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SANCTISSIMÓ 

AC BEATISSIMO 

vi PATRI srx rO: V. 4- . 

C aftor Durag^f^T) 

^ iii>:_ ;■ 



Hootibiiriuendi prafcriptaeJiforma^U j \ 
Sauté ( a ^ e x , foJJìsqffò/Hperé^di^ 
ìtrlege yiuacìs ium?s do€umtntaSene&;ii^i^ 
: Hac poteri s retetts exutr e Jrtèdìisi 
Hoc pia Roma rogar Paflori hoc fpodet Oly^^si 
. Si tihinùfi curas viutfe.yiùè Gregii' y ' 

Vinati^. È xcubim pìltdi'^^triiis^mne lùpqrufB 
• Jffì^Leo^ytiUafuntferuciOhileU^^^^^ * 
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Sm alti AfonteSfalm L€à,SyduSy&àltum{^ 
Corde S i x t r Mons.LeaSeUafnimiì'^ ! 

f/wr/oi S 1 3t T V s r//o ^«^;cr perdidiiytHi'é 
• f'b€rtasC(in^isreddita,Paxqtie GregL 
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ET ECCEI^J^E.NTISS. 

SIGNORA. 

A V -E N D o io r «Hi -giorni 
pafTati , lllurtriflflaìa , òc Ec- 
\ccllenti(Tìnia Signora s man- ^ 

jic.udme 5 & diuorione , va 
ti^ro compofto in lingua 
I^^|jU\j^ uare la Sanità , 3à 

proibngaria viU', hojpcnfato per far. co fa gra- , 
taa.Y.E.ridurIo.inlitìgua^ltaIiana ., non folo 
perche ella per fe (Icfli ne apprenda qmlchc^ 
regola 5 per la fanità , ma perche ancóra pof- ^ 
fa conja fua prudenza, & vigilanza aiuta- 
ta dflilm.?tj'; co con figlio dell' Eecellcntiffimóf 
Medico, ir<Siga.45cpt> Porto, attpndcrcpiù ; 
deliramente ? Ha cQì)fecuacìon diS .B^ a bene» 
§cip di tutto il mondo • Ilqualc/pera > fotta, 
* queftofftliciffimo Pontificato , di yed^r .titpr- 
iàac€ il Se^ol d'oro^poi che già fi vede la Giufti 

: ^K^-*"^ "^>. ' , tia 




tia ridotta rf/ fuo luogo, & laTace con Pabon- 
danza, piùchemaicrefcere, & finalmente Ia> 
Viriù,& la Refjgione cfTere premiaia,& c/Taltx 
ta. E fe io conofccrò quefto mio piccioldoo©) 
cffer grato à V. È. mi sferzerò moftraìrle in bre 
uc^qiiant^ fia Ja mia djeuo rione ycrfo diJci, col 
;6fcdjcarJ<^l rf^ t d D S l lÌb Pi 



T V, de gtt Amthsiìi quadrupedilde^Ii VccclI^ 
de iPefci,& delle Tietreprctiofcln tan to fi de 

^nipormi nrl numero de; fupihiinimi fcruito 
n,Et vind fcliciffi ma femp^ci 



- Di Roma li io. di Luglio, i c ss. 
Di V. E> lllùftf ifs/;; . ' 
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A Sanitàt la vita lunga non fo 
lo fi promette à Noi dalCielp 
nel principio delnajcer noìlro ^ 
ma la nodra diligen'xa ancora 
ce la procurai ^ ne(iuna cofa é 
dgli hiiomini piif-rtile a quello 
propofito quanti) é,che ciafcdn fappia quali Re- 
gole nel vitto feruar fi debbano . La Sanità dun» 
ijue altro ns>n èkhe rn naturale affetto^per il qua 
le fi fanno le nofire attionì^ouero èia cagione deU 
leoperation noflre.Fù da Dio benedetto^percon^ 
feruatione della Sanità^ data la medicina^ laquale 
in due parti diuidefi. Lapritnaconferuala Saniti 
prefente: Et V altra la perduta recupera.Quì fi fà* 
rà folamentementione di quella parte della Me- 
dicina^ che CI conferua fani^ & cifk viuere lungo 
tempo. Dall' altra parte babbiamo tratto a pieno^ 
nella noftra Prattica Medicinale ^nella quale.fi fit 
mentione di tutte tinfirmtà del corpo humano^ 
dalla cima della tefiafin alle piante de' piedi > 
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in 'verfh& difcoì f$ Uttìni fi tratterà diftintamen 
ttdcWeffentia (per effempio) della Podagra^del • 
Itjuc drfftrenxtydcUa parte ofefà^Je i fegniydette 
téle 4^1 prenoJiUo ideila curatiane coi vitto ^con 
lifiropphcon le medicine ^con le diuerfìoniyco i me 
dicmentirthè mitigano ildolore^corroborano le 
pmi ojfef€^& finalmente rifoluono le reliquie del ' 
mét?oi fiannotaranno tutti fnedicamenti /empii 
^j^&compofiij& fi [copriranno molti Secreti em 
firlci pertinenti a quel male, Hora perche quefia 
prim parte è fondata in quelle cofe , che poffono 
alterar e i corpi nofiri^ò in bene%ò mmale^ome fo 
«0 NerfM motOy& la quiete ^la repletione^& ink 
nitione^gli accidenti dell' animOyil cibo^& il bere; 
Cminciaremu daWaere , poi che egli fra tutte le 
^^f^ non naturali tiene il primo luogo. 
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lio lacobuis Anconius Cortufius. 

^ ■ ■ ■ - — ■ . - — - - 

Maximus in minimo Thvfauro conditur aurea i 
V- Thefaurus.vit£jnafciturvndeSalus. 
Tu libi ^ft qua tua efi Le&or bone cura /aiutisi 
Accife^detexit quas tibi Cajior opes. 

\ *\f* «.«/■* Vi'.* . ^ • • •"VI* ^ 
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M^^it«>om malidusfaevjfofis ^fricùs auris •* • 

'■' 'l . '. Vile '{i r-ir j •"•>.-• •»■:;•. »•,•.••;'> ^ » 

'Il \è iopeaxiitte f e coib ne- - 

la:pj tài >&^!a3k lungbezaià delia ti' ^ 
Jaltf impisicioclie viùonp gllAo». 

vthaiicn» bifDgt»o\d'vn cotvtumft " 

«' ''JJ A ti 
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Ur.v * ' DEL L'AERE. 

xtil^Acrc cflb non fi pii^b 

^/l cqnfcruare la fanitày njp^gno racquiftarcj che 
"rAffft ^^^^ l'altre jcofe fi po J|n o. fcbiuaf e t Jtcctifo 
* rAere^cheiiccifcoàa^^p più 

jCbe alcun^alcra co fa» di moria ma cociana 
'ipfie in cflTo j6c ta^oplrarlo Aeflunp può vi 
Xf/^ir4k y^fg;^ si come la rerp^tionc no fi fcpara dal 
^itM. ^ yif a,66sj[n|p«l0j^c ^éÌRui dalla Iclfit^tìonc* 
^ * Et per qucfto meritamente (i dicciche TAei c ^ 
più nociu(»d^;fQ%t>r|!^ del 1^^^ perche ve* 
Jocemétefe ne vola al poImoncj& al cqore; & 
$éza cibi poliamo qjjalche poco v.^uereima sé 
za l*Aerc niérr.Hducndo dunque egli rata pof- 
ianza à confcruar la ranità,ii deu^ fare l'eleitio- 
ne di buono Atic'ifetcnoy cbraro^vòlto ad 
riéte^ nop cor rotto da nebbie j ne da vapori di 
laghi, ftagnijpàltidi, cauerne» faughi;& pofcic-, 
^rc ; Che per TAtre poluerofo appteffo'i Gjira» 
-mand gibuomitit appena pcr(!«ftib aÀiuareà 
Airtcat quaràtaanni. Et doiic fè If A^rf catcino^è necc{- 
mo. ' fariotcbe Tacque non fian buonetlequali aiuta 
^ ^ no poiTAcrca/COcroimpcrei eòrpinollrf infic 
Me coni cibiti q&aJi nell'Atte grofTo dcuono 
^ore foibliàcom addottile gt ofìTt. Quel l' Ae- 
^e adacqui; è conferuaciuo d^lla iam^> che^^^ 

me ìi^gi:o^> i-idenib i'tnfe troia 

«nkw^ l!A<iÌlalp^aocora> & parin»eìir e ilrioc- 
lì • ; turooi 



mmol màUiniB Cotto i ragi délb Luna, 8c allo 

fcopcrco, & così ancorai! vérofo, il turbido,il 
^oCofin fètto da caaiui vapori^j^atf^poiM^ 
A'dc de glianimaJi^dc dell'altre cofcperchetal 
Aepceraua la tctla» ^dfoide ?ii fpiti^ atuma 



rcye le fa parati/S me à ri ceueM ogni forre difk^ 
^etfiaità»come^tiicM1*A«rejC%[e dà^ébimiò 
poluete è iafei;to^dal<|tial«bifogna guardar^ t 
pecche e&tf«to nel cMpo» optiftdio i meat^pro- ' 

bibifcc il trafito de gli fpiririanimaii, Eieggiai ^ 

il dunque rAeMiempecaiìOrohe è qii<!Uo^^ 
cbìarojlucido,6c puro,chceglinon foiara^ntc/ 
£1 ia fanita, ma la córenii^a.ficofaf^ai46c9tio ^ 
aiuti gli (pixm.ec il sagoc^TaUcgra il CTjore,e la 
illieQleyCorroboratucre ranioai,foll^aita4«^4i« 
ìgsftìoM m wttt s m^i^eraa il tépecameo^ . , . 
to,prolungala vita,rit^r<ian<io la ^veccbi^adav j^^j^ 
£call^«KmkM i'Aei»»eii<^ttifo,c^ 
fca H ctiorcyo6curba la niécc^ggr aua fi co^Ot rat9. 
warda la coacattiooe,& accel«rtl la f«*fcfeÌM^^*V 
/«aXosdotfccfi i' AcreiT^peratOife Aemf^ 
' - 2l^ok£rÌB^fce^m6wiKÌ0Ìl««»Ji^^ 

^ y eno^ quello aocowdM ll«4efflf re «ife 

»M, £4e4ic coucgm colettò cfi^ntnnos'ft 

• A i . (è . . . ' '"i:; 
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£3 t)on s'hauerà naruracncnce ^tìùcialmcMxa 
prcportfi; Onde fisriarà ttoppo òaklo, & di fta» 
^ tc,fi affiergaia cafa di acqua fiefcav i5c : accto,g» . 
«che ;l^€€Cox6 kAta £cigÌs^itki& iìccfià^cocrcg 
^ i caitiui vapori ddl'Acre , &: probibiCce K 
• yjttcredìiie>& p lacufa £ alpergano £nrirùc4ipìt 
'^iSr Jbcfb^odoci&rerc habbiano faculcà budii-^ 

Ti»i0^ ' diyStc, foglie didaiiae^di iatruga^di iakiiD^i 

-c^rcia^c di pruni>iìor clineni]fari (acni di 
T e.^-^ iJétifcOi&altre^rigidc piàcc;iideuèJti)cora prcc 
. . .< jhibire che peflenaperfona entri nelle ftazcper 
- ^lie^iurbadcgi%u^ipÌQilerircaidanp:fia>pie 

ba olcr^a ciò la flaza di pomi odoriferi» come 

ioQo »de>p0iP^»p^.gcv»»cedri,òcliniQui* 
(feJ'Acr«faràcroppo. frigida,' fi fugga il veeto»^ 
iHiailìme il roreale}& uaiì eica di. cafa auaaci 

^ ^ .«l'J<*iiardeifSK)ie}&iifpargapla(tìt£ab9cbccB 
' ^ \ Ii4^com«,mea(aapuiegi0>faiuia»bi(roppo«lau 

' . vj 7 ^^^ofmarino» 4: tnaìocaiia » iOilef o fi.i^dcia. la 

frfifumLé^Qptuà di quelle hci bc co garofaui^cinuanao 

ja.Tt^K moBm^àiSìmiiiàdkJiipMKgfk pet^U^a» Se 

• .Mv» -Aociafi profuiiiii^iìcoradicofearoinaiiiehcjco 

'inofcacajfcorze dicedroiinicfaiambra^jlc^a 
éifi(i^fì»9Ì^^%^ AoxAO^ jaKCcéda^quede cole fo 
A. «f^a €arl>Q!i)':^c«ii3 onerai Ciccia niAii» delie 
. %t ^^&^^i ftorAQfi U%da,pop4done yn pocofopr^ 

* : i ^ j^cWwt AproQó 4^1 odoM co le f^lfiolcà loj:o ii 
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^tìfici) chmfi , aflforigliano i grofitHatiibrf^ Af^ 

^f«i^conoa'icigi;dt,iSc humwi afferri delcoP^;' 

{io^Sì può fknc aacor <)uea:o {irofuMi^jiiité^^ 

di rutu i iatfdali egualmétè ftrea^ cucia qi^fi^":^ 

ftdfiaMMe fei^d'dciibwdtàifnila^iia;^ 

iDtz2o fcropolo di been bianco » & roffo-an^i- . % 

laudano dràma vaa,di imft ice, diflceìfiiio^ail»: ^ • • 
dfimtf doe^pe^Hitì grofiaméce,& tnacaisft fo« i - 

<jualitàdeU'Aria,& p atlotwgHarc, & diffolaisi 
rcigroffiifir vifco#4ìam<mdclcorpo>fi^ , 
accclb nella ftaaafaoco di legne odorifere, ca- Toco cor 

cia,pino,abcrc,lafite,terebinco etamarice» Ol^ ^\ , 
H^àci^odorifiiiotte ^ e giorno quefto'poi^ ^ o.^, 
Pfcdafi di zaiFcrano drama vnac mcxa,diam-^(?ri/irri^ 
bl4 odémale fcropolo*«ieiso>di moico dràma^ ' ' ' 
W«MiftoTacccalaHiila,&dilaiir#ftBa<cre^ 
polo vr»o,fi diffoluanaco maluagia/filFxcci vn 
p6mo. Sempre èdatenfeienitifiotiatcheMe'^ 
iciiomirno,maflimci Romane inimico alla fa ^^^^ 
iitó,*rAmddlcvjgn€èp*rim&cf^ 
eccetto <juàdofoffia Agilone,& Fauonio.L'AC; 

H6 i méci t p iu ftcdklo > & pia fec- ^ 
cftndle valli è più caldo , & più huinido,e più vigne. 
graue,piùtlenfo,più gto&OfOc più nociiip«Del- AereM 
Icftagioni qtiellefonaotiime» che ferueado la 
|H:opm ccpenittu Imo Ìbno ¥g4ialì»òf£«ddc)ò 
1 A 3 calr, 
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6 DElfAERE. 
Ctldcidie elle iiamn ma quelle che V4r iano>Ìoci 
pendale» Noi^èdalafciaL di dire, che la (tace 
.q^uado io^km lFfMi Aaftrali» ùm più faoi 4 lao 
ghi eCpQlHa SetteAtcioQejCome TiQuerno tira* 
do Xraaaóuoaf quei che foci volci a mtzo gìpc 
^•«fre^d %t!Wdksodbfifapeftcbei9aaliri liadeil'aeie» 
191^/^0. mtuafi la noteealÉseiio » voa Tpogoa beae a- 
wfighmè (iàimib^UU msummù creua ieccat l'aorii è fee 
« rjr eo,fe moUel'acre èhut!iido> Separimentcvi (i 

rocco ì Tefecco^ o hamido il pane d mauienef à 
nel eilcrfao % CmtggtH «Mota la malignici 
tleiraere co'I buò fìaco.ce»enda ia bocca !a Te«* 
riaca>ilMiui4ata»elacafeiu<>n alcberme^co 
7ij!!^^ picoii4o coaqiieftiaiittdou i detici ; Alche va^. 

gliano ancora zedoa(ia^ e laogelìca manicata» 
^f>mHfri ^ qiicfto deficéfttfioi praideB4o 4i rofaiacma 
;^ dràoae vaa di mici a, maftice, bolarqieoo» faia» 

giiedidragOsatoncadiifta ^aaadriaaa mesan 

cinnamomo dramma vnsic meta ^ aceco rofa-^ 
aci^oadt leaiiCcoa^a onoicdiies acqoa f^0«; 
uana lib* meaa» mcleoocie crct cuocafi a £uoccv 
lento éacbefiaftbcQielcUuaiafibpQ^^j^^^ 
ga debdboftfcropob mo > 5r cerna vagoaia 1% 
icrbi in validi veuro \ di quello U maicina av%» 
ù al cibo feoe lega Ynpocoiaboecat^^lft«€i» 
piccia per le g^iucj leqoali dlauinQj e necciao» 

' co|&aIiuziedii:ocuaaA«4ìccuCftevjil4«ggiuw 

gc 




Uiymzua by Google 



'ga acqua diìcMi(co^Òc ùiànma identt. Qjisftie 
cofc purgano la bocca, fan bu6 fiaxo, fermano 
i deaci f moiH^iiiicarnapo k gengiue^e mendj|n«> 
do la carne putrida) & fanno i denti biachi. Et'-» 
fogna oltre a ciò > che habbiamo le nocitie de' 
Ipoghi jp€t facete t](]aKfian buotiifC^ualivtatti 
ni t>er habieaie . La cafa dunque 4oue s'hà da Haiiw 
faaoirateyiioqri :fiafotterraiiea^Ì3amida,nèvi-»<<^^* 
Cina alla tcrra^ma nell'appartamento di mezoi 
i& che Àa àd fHÀ al to luogo della Città > i& che 
Zia lucida><h*iiabbiail vcco la ftaté,ik rinuerno 
a Sole » & che habbia le fineftco che fi rifpodift 
da tutte le bande; cioè da Leuate a Ponente,& 
da 1 ramomana a mezo giorno» acci,oche nef« 
IWao atre vi^Taccia lungo tcpo dimora,ch*altri- 
inSti vi li corropccebbe» Se putrefarebbe>nè bi^ 
logoaitcquentar nfiòlto le ftaze da balTo» ma le 
piàaltc » checofi G ^iene arerpirare Taere più 
ibctile»& pià paro* Adunque habitavein luogo 
alto»e aperto della cafa» ripara cberfautbido ra 
ilicale non lì cófunit» 'Se ritardala vecchiezza j '^^^h^^ 
Ma babitare luochi vicini a terra,o fotterraaeii 
•& ofcunVatm èbeùe^percfae k vita Ci maciene a ^ita . 
cielo apertO)& al lume \ & all'ombra l*huomo 
amuffafisòc confu ma(ì» Bifogna ancora auertite 
chegl animaliyrherbc, i fruttiate biade,& ivi- 
Ai £ eleggano quelli che foa eati in l^ochi aki| 
te odorair » & deputati da i^rmti^ & U mpetaiii , ) 
dal Sole» & doue Aon vi fian oilagoi» ne ftabi|» 

A + &do- 

I 
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t \ I>ÈLI*A E R Ei • : 

tempo incorrotcc^: quiui fobméce è d'ha^ 
bicare. E vviAé}^tìxiaàic ioggi<>inMr cslhoca in 
vrHaspercio^be sìcome la villa prouede girali 
menti aiI«iCKcà,&: la Città li conAima; così la 
tita b!Fmatia*^oi«&cq<iécar U 9iiìfi4i fvroiimga^ 
ma co i ocio^^Sc col negocio della Cicca s'accot ' 
ta* Ciotta ancora tat'bora mu tàìiei Atféf fù^ la I 
muratione no bifogna farla rcpeocinamécc.Er . 
. perche al 1 1 tstùàcaàó dell' Aere c6fe#i(Aalio te I 
vefii, cJilTcndédo il corpo daqlfo, a qfto ft leg-- 
ghino le ve Iti- che inclimno al caido^^l fecco> | 
e rinliernófia le vcfla di pelle d'agnello jdi voi-- \ 
pe> e d* marrone) e le càlzc il faccino di pelle di ; 
kpor^ cbe«x:on&6fcono mbiro aHe tnfermkà 
delle gioncurc>oucro di volpe^che confortano . 
lutf i ì membri. Fannpii ancora le vefti dHlaiia) 
di babagia, &c di fera, <n: quelle cha frfaono di ' 
iino fono macocàiide.Copraix' dunque beneii 
^^orpo la notre, & il giorno, maflimc fa refta > 
ch'éJomicyiadè^4-ammacrariooale)dalla qual^ 
jxlelle infirniicàgra pi^rcedipéde-» 'Periichcs'ha 
^«tauectue^che iaceftanó padifca caldo,ncfte«' 
do>& molti vt>g1f oiK>»ch0 k Dotrefi rado pino 
i p^ni alla cefla,peccioche la nocce per ii sono il 
-caler naturale fiigge'allc papriiMcrntrft le par 
weftcrnelon priuarcdelior calore, onde f 'di'* 
an€ce dai freddo efttrno reftanò o^^fe«& iim ti 
itiW méw ii vegliib fi màdaao alU cella molto 
- . ' ^ calo- 
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DIÈTA E RE.; 9 

lù interiori, & efterion,^ per queftóè più tal . 
^a;m& la noueaukne in corrai io^Bjfogùa ao- 
Cora aucrtire di nò fare molta dimora al Sole, 

èal tocoj edi oalauatii troppdiirpeno ia ttfta » 
ftìi perocfcc queftc cofe caiide a protiosdihranò 
& cedono rare le partì delia tetta, onde Ci fàno 
piò prore poia rieeuere le ftiperflue bimiidf rà é 
Sopra le veftì s^afperga rinuerno qfta acq^ua : Vefil. 
P rédefi de iride Fioréttday «edo«rìa/pi(^ nar • '^^^'f? 
do anaoncevDa,ftorace,manjce>cinnamorao5 
noce moicata» garofani aoa ooce mefliaf bache * 
diginepro,drame tre, bcen, ambra, mofco anat 
Icropolo voo \ Tutte qaefte còfe fi (liUino eoo 
vino. La ftarc prendi d'acqua rcfa libre quiU- • 
cro,di aceto ottimo libre vna^ rofe rotTe mam- 
pulo vno e tnenoidi tutti i fandali dràma ané $ 
canforadranima meza>tiioico grani lette, fpe 
tiedtdiambraydi iride ana oncia voarfi peftf il . 
turto» eccetto le rpetie>il mofco^^ la canforate * 
dilToiuco ogni cofa in ìncqaa fofa pofti inlam** 
bieco per noue giorni, in fimo equino, ftilJi/i • 

iperga ancura (opra le vedi co qv cita polue . \ 
rcaggiutaui acqua i;ofajPrédi rofe roire,violc 
Ma once vna/coiu di cedro> itiorrella, legno 
aloe,fandali citùtìi ana oncia vna^canforajarq ' 
bea ana icropolo m.ezo9iDofco.been ana grani 
d0que,ficciali poiuere focfiiiffima. Si portino 
i maao co(e odocaiCila ftate vna Ipegna bagna 
^ tata 



PmUa acoùa f oiayejaccto so Cacone s*odori TpeiTt^» i 
dcrMis » òuero k poitiM mano ì^ueilaf alla odoracai I 
^ Prendi carabe dramìme due^oicdramme vna> 
corali mHì (crepoli ^itaìtM ^ Sortii neotifàli 
dratdme vnaeilK?:tza> bolarmeno tirarne yna> 
ftoracd^calamica dr&me vaa^e ilieta>l^oaalo4 
tcropoli duo>maflice dràmevna» laudano dra« 
me o^c^ambraymofco amgcaot dito^ti pcdmQ 
co piftcHo caldo,& (i-formino le palle. L*inacr- 
no Ci p^rcivna impegna inlufain ac^o 9 nei qual l 
iiaVoaccrtii g» flÀni,& zodòaria»cniero iì poìEW 
Pomo //i ti in mano c^ueilo pomo d'ambra: Pren da (1 tai) 
«i»^r4 * dano oncia ttona, ftoracctalamita drame doe» 
beltfMfmailiceana^ratnnia vna» gatofani^ao^ 
^ ^ce niofc^sttocoigraftia di tiiuon.cera bianca» 
Jcgno aloe ana fcropolo vno > ambra fcropolo 
snezo 9 mofco idifibluto in kialuagia grani do» 
'quc,cópiftdlocaMoii formivi! pomo* Bifo- 
Stomaco gi^aoltrt a ciò^difcndereii petto» & lo (lotoaCd 
come fi con pelli d'agnellò>o di l^or^^x) con ctiiginecto 
di piuma» m:on pezze di rolarccii'cndo che lò 
, tlolMcotnatealitcìo'lfia h madf e dell'i n&rmi- 
ianni^ rà.Òkreaciòipànicbéa*vfatiQ j^r Jofloinaco^ 
7& pérktdOUs hil>fcMaQO o.dofr€i^iMfit:ranot 4i 
legno alo^i& diatnbraichetjUGfftecofe dan vi« 
goteal'i:fSiicSksiiiaìrttMyrepti kfci^peria mol 
ra fua euaporatione»Le mani ancora coprino 
"CO guanti l'intte(ao*dipdii divolpc»^ la (late 
diselli di laboirt ) di capf trto % e di agnello ^ ^ 

Finale. 
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deil^essercitiq; ti 

^almeaceolrre aU'alcre cofe & foggSiA con , 
tocce le forze la £cigidicà de ì piedi jSc delle ou* 
m > eficodo che moli» iadifpafitiomi C^liono ^ 
da quefte cofe procedere • 

b EL MOTO > ET DELL A 

- ■ CL,V 1 E T Se 

fcnfmign^MQ Unguefamt corpùta fopno « 
Jntemnsj^ animosbebemfopQr, excute Imli ' 
\ T^rponjn^Ht iwìas txcrce mèhra pit atjfts : 
£f une ferro 'PittmMimit^ nic voéere veré'^ 
T eUurem,aHt eqmds, dorfoj^ mnid^ns ^létflQ ' 

Compita carpe fttgatfiifmoi^eitinc9 rapaceu ^ 
Corporishinctotis exuiAt mutilis bumor 

. Aftibusjtìr vitii color excutn aniiits, abit4i 

Qjj^%d inefi morbh sefus^amesqivigcfcufi. 

CAP/ I U 

PEajMft non £olo a coi»refuai |a ^aitèoMi 
ancoraalia buona habicudine del corpo» 
è atosiiuio il, pioto , per q|iieAo do ppo l'Aere 
ida vcoire aUcflercitio , ilquale èpotentirsi- th e fitti 
moacoafeeoarci fant,ed«a4o che petdTofi 
•Ipatg4k r«p«rfliutà'4i conto il corpo, ScddiC 
ùUmao ia modf^che nóci birognano più me- 
dièaoieiuiloMaoiicibmdi moro»& quello ^f»*i' 

èociitt»dP«(iarÌ6Ìle^4ià».eflaidocojpauC. 

amo 
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a DELL'EiSSERCitrO. 

Irmo a itiembr^taa quello che fi ii in cacoftM^ 

^ a in nauC) ò a cauallo , ^ ùmili men'bùort€*# 

moderati, leggieri, & deboli , reflTercmo t& 
perato è quellos che confenfce alla fanira, per- 
qficc<)rroQotai! calor natui^lc,c0iifurnaic fa£ 
perfluicà) vjuiiica la gioueiii^ailegerifceia vec-^ 
chiczza^probibifctUiipiénc^za^fortificai^ 
fi, fàagrlc li corpo, & furrifica i nerui ^^S^ 

Je gioiitttrei perdhc fc Fratti elcrcitarc dmetir*^ 

ilo pili robufìej cflo ancora confotida i mébri> 
ISc tutte le <tìge(KóTir,ntartricìte i m^^^^^ 
"pò aperti, acciochc efaliiro i fumofi vaporf del 
li fpirid, tqaaliibnoilirtrcneoti di mite le Vie* 
tii -, e fin a'! mente la crinferuàtiotjc della iiurta^ 
Ila vita, ejScndo loia cagione > che ù faccia de t 
cibròttìfira^rcparatfotié, c^>heòttibtic, al!tmi« 
Jatione,cÌTnalmcnre l'elpurgatiorre di ntt*è le 
tffercitij fupfliiiià.Gl'cflcrcitij leggieri fono come il pc- 
leggieri, fcare , rvcccll/ire , & àfrre cofc che rallegrano 
l'animo ^ e ti coineretf«rc«no moè^MScb cotolè 
rifce mirabjlmentcalla far>it3;cosi per il cótriU 
otio [o* vie l'otk^fouercbìaè di granditHmoiiocaaieii 
uerchio, L^f^j^ffo ni ànccrafono vtilifllme,pGÌoclio 
<HfHM* j^^^^^^'^^^^ che gl'htrmarìnocorrinoailegie 
* tiireiefaccfido/i a tépo debito ^eioèqaattulo è» 
gliiatcftinifcranno màdaie fuori Je fuperflui- 
*; tt,aimarwo lad^cftiaiie,à]tcggcruaM 
|>o>&:aprij^oipairi>^cciochepià 

Ì4 * » ]p6t 
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' <*l>EXL*ESSrClTlO:^ ^ 

alle parti e(1;croe veloccmenre , ini pe/Iìi (cono i 
cwp i cai 1, & gli fpe iOTt raci>i o«diua o a i SQoj 
B,dc inolltficMo i diiriy&' fiaaimciittc^eoff obo g^^^i^^ 
canaiil cslIqi a aiutale. La qua nacàdbU!^€CcÀ- i^f^er 
tiapòi jkiino a.ta«ito^cim H tròrpafi ttorbinc;Ì4 fi^ r 
(lancarefC il rirca|ili>& acqmfti flai ida cdic^ 
^i:qinìct a Aidàse^i duri^cb &ràybif ogha mtt' 
iar{ldipaaai»& afciiitci bene turui miebriiiD^^ 
ter& gl'aluiipaoiiìik felnfegiia^Oiac^efic vo p(>r 
co in tctto,& quieeiarfifinoataco^chcfi faràrh- 
lucatele foiizc.^ Il tcflo poi da face cll« .\ 
4uaóalcibo,€fparganprifiia^li eku:em&idel ^^^f 
Hivttf^ della vcfica^cchc gra dano iuoleauq 
liire n coloro che ripietiì: di cibi^ii rtfeccicoiio ^ 
Dcbesì cooìcii n)QCofac(oauàciai<Gibo.écoo-^ ' 
feraaciné ddla iaiifl^C0fièjdppoi4oiÌK)€< gena- J 

ratiuo d'infirmirà.Aduq'jOgnjclTcrcitic fiaaui 
d al cibo, & dopò feguuUa quioreidi^jdi qlia 
regola foap cfcuri^fci AgricoJcof i-,j ciuaJi foti'- ' 
alleassi ad circrcitatiài^ co dtipo fi cibo^& 

verificai^ltiQicpi^beé ixieglio eiTercicac ' 
kpÌ£no> che voto . .Ndl^efTcrcitio aocoraèd^ 
^ttankffi dai pcitMhe iNsd&rdh ò bai^^ iridio- 
do apci i pori,entfa la fugidità&ciJaiéce>indu^ ^^^^ . 

la matiina euactiaci gii cfcrcaiéci deldarpfiipi*jb 

itta^ faccino Jc %luottiaJlcpauicilcem'e>M.'* Fritticht!^ 

aÉKwéaikUegiàof^^ <Sc dalie' 



14 D t LITE S S EU t IT I O. 
tofcie Un alle giaocdhin poi dalle cofte fuperio 
ri aplhafèrk)rÌ3 poi dal dorio alle fpalle, Se alle 
braccia fimo alle nianij poi al petto tiràdo iate-t 
mlméce wrfo le braccia^ te quello fi ùkcìm c6 
(ttgatoio leggicrméce Aropiccjando iìnoa 
tdco,die ia pelle alquaio 6 «rroiC .Laiidait nei 
fio dt^ vecchi il mojto de i'txìébri fuperiori,co»c del** 
veabi. le«f paljcsl^ 4clk braccia,pci?cbe dmcnc§l!faitf» 
ino ricche «I O vadinoalle parti inferion, jitc ^er 
a catrarioi'ei&rcttioaipicdi>òlaiiai)de cóao^ 
ifnedokt prcpa!ra«o t vecchi alla poddgrajOQ 
dedouendoiì alcuna voUaJaiiareipicdi,iilaui 
t^i PHi fia con b£cia debole «in cui iiaii bollitctole ^ * 
ijf^ vnpoco di /ale,óc iiiaumo in:teiitfio,cbe nò vi 
£aoo doiof i^lapoi è bene di nettet^i da fcfl«C 
A) i calsene & l'altre vcfti^ fenza aiyiodifen» 
YiiUKi^fac co(i il eiercica {ncdiaaeiDCUilcQiw 
po,& il calor^ & gli rpirtifirjfucgliaoo*£tu6 
éda laudare, laflrii^rfì eoo legacci icalzetqi» 
, tiiwèw«^io v(WitimìemibiMligaxrc8,perc^ 
ftcin^wdoli itsdttc.afiodolori,& probibiuxxia 

aliogi6cure^iidc4r ifidébolir^ Ci prepa* 

Sfif$mi0^ molto vàie caftìedoijpucare, e cacciat fuori 

ofcw^éti dcltidi l pQjtaoo P do eflbrciuo.Okfc^i 
c^,amtirè(er ciriola' mtmot«el leiiav£^ifi 

fMim^^ jgna AroppicciarH k cefta»>e peuinaiifi pe 

• ^ OC d^miìo.^Ualìii(ttw«i<^ likii^ 

meno 
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DE LX'E SS E R C I T I Oil tf 
ODcno S.«at«afetunaie«,doic6p«iowW^i 
«oi'vgncià eoa fpugn» «roppiciado la tcfta.fc 
ne Jcui ogni fiiperauittrf:b6 Ki<i>flrciacc«cbegli 
iptfiis]«godgUi^p,.e,<8'apraoo« m^ti delca- 
pOiaccioche le fumofiiipiù libetatnétcìfuapo- 
irioi^cbe cofi ii «orroinorano tmtc ie ^cà inte 
n»rijCÌoèl*iraaginaMua,la cogitauttsi,& la me 
norutc l'ufa^iei petioe riftora miiabiiffi^céla » ... 
i»i«»,maflìme guardando nello Tpecchio^lqua jfT,"^ 
k eccita tutte le virtù animali , & ma^me la /m/«*/ 
vittaiff il peftiiiarfirpe(ro il giorno tira i vapo- tavijta . 
ri allo patti fiipotiori , e ^cilroen te gli timoae 
dagl)atc«y$ma-Ael petniiarfi noli acga 1 a tcfta 
molto fcopectajpoi lì pettini co vn'aiuo petti 
0«iabacb«JaquàÌAfi tagli fpeAb* per^Ju: rall«' WW. 
f|ta,& dà prótczza di animo. CofiV^Kxmmcota, •^'''»''*». 
ffeunttcaf« dopò ìfv^iMtxùìc kwctiuiptoe, net " ' 
tèndo nel nafo vn. poco di poluero di pepe,cpi l,MHarfi 

cs»o< Poi birc^iudaiiat la Ciccia, «[««laniyie- 1"»»»:^ 
eoodo «jael mio;- • . .. t ^ivi/t, 

Stforev/sJanuuabiutf4f«mmii*» 
. Sx il ianat kfsccia TÌOTfi(Ja>la vivtù rilafla- 
jateisédo xlic ilcalore, fi riuoca détto p «ottf» 
tà&MÙ^Uvittk vnità più gagliarda dutonca» 
2JI Que tuo iì laui ^ou dece tri oqe di (àitiia ,ò di £«m4I</« 
i»^awftofl^MaifiievatM,f«Mttiia>*^^ P'rl'àtf, 



ar.q«aire£ca jjncUaquaiei(iagiiM»« vn ' 
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}A P'ELL*ESSERrTTlO: 
fenO' j^uméiiiolie tégooec ti ^kfxtjg/ành^ i qua' 
Ji cfcono lefupfluità dd cerudio^come folVcxt 
otccchkég^occhhòc ie tutkùSc p qfto dice» 
Litw ppfi mwfmtiihi'Cpnfm^nn^ éimmt 
• Mundi ficat palmas,& lumnoiredditacHt^u 
AcijHn ^ dopò il cjbcirooni^ifògna JftitQr le nKiai 
co a equa <aida,pci:che genera velami nel v^c^^ 

iAttiuA & iti ragione è* per che coi]t^'acqo«»lcdi<la£ùai 

ferU ' fuori il càior naturalc>ondc ne vie la dig^ftio* 

*' roi.Gli occhrancora fi lauiftocoacquafrcfèe* 
acciò cbe3fi;icUiiaQ da loro V ims^òàni^p^^^m^ 
«ra/j gli occhi m acqua frefc^i& chìai^^&fi^jp^ 
fi,checosì s'affoccigliaif viiUtéc lìi^«^itìcano 

\* ' ^ 6c odorifero s'afcjugjiiiu>.6i. wttin9;pjc>i^^^ 

" • ^ & inifte col epo le fupflurù deidénVca4j{ano 
' . j^corrttUiioi>4dcrtÌH)«okiexéiri iiena'%o««riit 
• iDadano al cei nello cartiui vapori , & ncflfana 

mTffcot ^®^^4wegiioa ca{vr4&i^tt^«)&* ceiier«oecù i dcn 
itvHinQ. ^wbeil Jauarirdue volte il mefé con vtóo/nel 
qual baiata la radice di uciaiaJlo. E nuCDtt 
^ ck lM^tqliakhe volta krcfifia , tìè èilegiiaiifi 
^M»^ ciò ofletuare qjlaaiuijoaimtczaj che :dic«j^he 



idi(^tuak-£labolIi^ 

, fai- 
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^ DELTESSERGITIO. 17 
falniasbettonica, fteccade^ afara» maforana^ea^ 
matnilla,m©rtclla,& vn pocodi vm biacoodo 
ri£;ro»& (i vii fa pone facto iÌi£apone Vcneria«^ Sapùmti 
no,òdamarchino,once due^diagarica elecco on' pnUu 
eia ?Qa^di laudano dcamme trc^di paroÉiaifÒ^^^^* 
f pico nardti^ana fcropoli ckio^có olio mictitiii^y \ 
il iàccia palla. La (late ii faccialo bollir nella li - 
ÙMtoit fecchc&'^a vtctài Tapone fi vitno^cdC 
il d'oua flefche incòpidicì.Lauau la ceflajbiro-^ 
gna afcingarla fubito con paiioi caldi>in,med(> 
chenon vireftì humidicà,pche ilccruelloè hu 
iiiicbfl[imo,& pec4}ue{to la nacura gli ba fatti ta 
ci luoghi ad elpurgarlo dalle fuperfluicà.Quan 
do olrceàciòlaualaceikfnó li dcuie troppo pre . 
ftdef porre àll'aria,& pcriqacfto c meglior la- lanarfi 
uarii j a fc ra auanci ce na- F ac ce cu t ce q fle co fc, hu U teft/9 y 
fogna andar la prima cofa alla Chiefì5& far pre H^^^da è 
'^hicce a Dio , ilqualc è.pecfittiflì aio Me dico , 
càe confermlafaQicàdeì^orpOtd^ dcila meajre^ 
4?oi andar fuorijcomiaciando a fare ed'crcicici jg^^rf,. 
piaceaolaieoce»canto>che fi cominci quafi a fti thpià 
darc.Ec più gagliardo eflercicio liconuieue la gaglìar^ 
matcina^chtt la £Bra«£cé da fapercicbe si come .i^^ 
Tvfo del moder4Co efTercitio aiuta gradcmencc * 
a confcruar la ianità; co^i il fouerchio apporta * 
al corpo danograiii(fimo,&: cofi,sicomeiI mo 
co auaci ai cibo cóFerifce grandemenrcaiiafani 
ta,c€^ £itro fubtto dopò il cibo tira per rote» fl' 
c crpo gli hixmoii^U i luccb i^cbe (Un nello Ao . 

fi maco 

• • • 
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maco ancora crudisot^dc poi fi generano variti 
&dmerreiafirniicà. Non ficoooteoeadaDqac 
dopò pranzo cilerci tatìone alcunai ma è conue 
mente la quietc^mafluBe per vn'hora dopò il d 
luoghi ^o- Dapoi è bene di paleggiare alquancoj per- 
ferie ef' che il cibo difcéda al fondo dello fComaco. Gii 
fiftbh. cflTercitij finalmente foli migliori farti allo fco* 
perto^che fotto i portici;al role«dbe ali ombrat 
& facci all'ombra » ù di muraglie > ò di fpaliertf 
odorate^fono più vciti>^cbequellifatti al copcr* 
lo» ^ meglio e il palTcggio dritto » che A torcer 
Invece Qi^cllrpoi cbe per qualche accidente nonpof* 
i'effgfti (bnd caminare,fi faccmo porcarein iercica^fii. 
4ì9b che cocchio.òin fcdia,òcaualchino vnachinea, tà» 
$9menjt . cbein qualche moda fi mouano auanti al ci 
^ bojfe vogliono guftar bene,& magiar coquaL 
Abh ' ^beappetito -, che per lotio a'attrifta lo ftom^^ 
tol ''co,& per l'eflfercirio s allegra. Efiercitato duit*- 
queilcorpoabafià^ayfi ripofi alquanto fin che 
cenatala percurbationeiil calore^& gli fpirici |{ 
ricreino^ e poi fi màgi, che tnétre fono in rjuo-- 
locionc» turaao i crudi buoioriallc-virc:ere » che 
Ejfetci^ reftano poi grandemente opilace • Non è ojtre 
fio ditts a ciò da difprezaare i'efierctutione della Inm- 
menti. ce , imperoche sì come il corpo con Tellercicio 
fi rende gagliardo, cofi l'animo per gh^iludiì (i ' 
nutrirce,& acquifta vigore, & molti p glicffer 
ckij dell'animo fi fono liberati da infirmitàgrà 
Mn$^ diflìme. Sono gli eflerdri^d€l^'animo>le fpecu- 
* \ ' iatio. 
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lationi ) &c il cantarci Salmi i con indrumcnu * 
muiicalif & attendere ali* idorie cbeolpgiciie 9 
chcqucftc cofc dilettando alranimo,lo pafco 
noia m4i»doiche tutte le virtù diuentioo più fot 
Iti a tei] Aere all'infermità j& a fupcrarJr,& fatti 
que/ti ciTeiciti; a debito tempQi cioè perfet- 
ta la conco telone del cibo9& nmri{conO)& cor 
roborano Taniaa 9 e fan perfetta memoria s Amm^^ 
quindi végono gli huomini dotrit& attrai go Um9m 
ucrno delle Republicbcrma fatti fuor di tem- 
PO, impèdifcoooJa digeftiono»radunaao mol 
te. luperfiuita, cagionando vane opiiationi, & ^/^^^^^ 
rpcflb generano Tebri putride. Segltreaciò 
i vecchi ftarano in continuo otio^fenza fare ef- / - 
(etcìrto 9 clTendo la vecchiezza come vna pu* 
tte(}ine,aggiungeodo(iputrido,a putrido tan-* oti$ y&^ 
to più fi putrefanno , ócdiuerranfccchii «>a^j^^^v 
cflercitandofi dureranno più lungo tempo^ Se 
quindi auienc» che per tutte le bocche (lode 
queiia grauercntonza.Cbe lo (Indio della -fani sanità^ 
tàconfi(leinnonratiarndeicibi,& inoonef- 
la pigro alle fatiche ) & che l'ei&ccirio ^ il cì«' 
bO|il bere^il fonno , & Paltre cofc tutte debbo- . <^ 
> Bo effisre medio cri}& con queftiduo capi prin 
cipalmente fi tnfegna tutto quello che ù con- 
;uiea di fare per copferuar la fanicà|& prolua* yits^ 
igarljivita* 
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Digitized by Gopgle 



10 DELLA Q.VIETE. 



DELLA CLY I E T E. 



varij excmtris, artibus mm .V . . • 
DepuUritqut calor concreta alimenta faPoris 
J»t^mh»inùo uevis la/fat4iÌahore ' 
DejiciatiPlacidtzfeffumte dede quiett, 
Fra/ertimfi ptMongas coniUuia in horas 
.J)uxeris,& plenis rndarintfercula menfis, 
Tunc qugrenda quies^tune òeia dnUia ornata» 
Quò fop'ttafames fìomacho rediuina refurgat, 
Eximians^nouasepulasveiutanterepofcaf, 

S» 
I come l'im moderato dTcrcitio apporta^^ai- 
lafauità molti iDcdmodi', così fa ahresì I'o« 
fuoiefct tio,& la fouerchia quiete y & no folo offende j1 
& corpo^maindebolifccraoimojcbe ftado il cor 
fuùUffèt ^^^^ ^ radunano molte fn^rfluità, dalle 
9^1' poi C\ cagionano infinite infirmità,perche 
mentre ftà il corpo in orio,s*accrefcono molte 
. materie crude»& fi fanno l'opilationi^ & l*o tia 
cdruma)& corrompe le forze^éfhngue il calor 
naturaley& accrefce la flcm pianelle vene9Ìn« 
graffa il corpo^& rindebolircé>& si come p Tef 
lercitio^ il naturai calor s'accrefccsfic C\ faciiica 
laconcottion de i cibi; trosì per l^otio s'impedì 
fce,&s'cftingue^& perqueftolotio ficónumc ' 
la tra lecaufe de i morbi frigidi:e conofcendo 
ql Poeta <^Lìai)io l'ptio nocelle aUafanità,di(fe 
* . ' ^ C^tnis 
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DELl-A (Vf IfiTEi' « 
Cernis vn ignaunm QorrnffifAnt oda corpus j 
ncapiant ritium^ni moueanfur aquA ì - . 
corrompe Totio non fole tutto il corpo» 
na écaufa ancora di càtciai penfieu>coaie àiC^ 
fc il raedcfimo Poeta, 

. QHii^f^Mr jigefiius quare fit/kStés adulter 
In promptu caufa e fi defidiofus erat • ' > 1 ^ 
E dunque la Quiete cpQi^cariaal Mo(q » & è Si?''^* 
rtftaro delle fatiche, pcr<^ei ' t • , 
Quo d cara alterila recjaìp durabile non cftf 
Hm rtparat P^sresftftaq; tnfmbra nouat # 
Et è la quiete non lolo ^ cpxpp ^ ma ancora, 
all'animo neceiTaria^quaadp i jtacicaco'da.peo» 
fieri, da facende3& da ftudijj paiìC:he , 
Oda cor pus aluh Animus quoq\ P^(dturiUis^* ^ . . 
In soma fcnza quiete il vigor deli'àtiimo ao ' ' * 
fi può luogamétc con^ruare ; oltre che il ripor. 
fo ha gran forza jn aiutare le fpcculationi, & le 
profonde inuentioni delle cofc.qcculte. Confe- ^luifte 
rifce la quiete dopò il cibo^accioche i cibi tifìc-^ y^f^ ^^^^ 
dono nel fondo dello (lomaco b.ene voiti « che 
ie ne fa poi di loro buona digeftione • Et si^^o« « 
me a i ilei)imatici«& alle fredde^& humide^^na^ 
ture è vtile il morp; cosi a i calidiif & a ì colerici : 
è la quiete più commoda. Bene è vero>che la fo o//^ ^ ^ 
uerchia quietct cbiaoiaca p(io> comtsèdcttOf/mieffit 
è di grandiflìmo nocumento no folo a i corpi, tt. 
na all'animo aocora^percioche fa^li huof^ini 
ne^ligenti^pigrij ignorati , fcqrdcuobV & fme?» i 

B i morali | 



» DUELLA QVIETE- 
morati^ brurci> fenza péfieri^inecti al condglio» 
& al gottcrno della Repubiica# Votio poi del 
eoKpo fa gli huomini groffi,pigri)polaoni^maI 
fani» da poco, fcoloriti^ rifredda » Se éftingue il 
, calor naturale» accrefce la flemma, 6c empie il 
Midi fri ^'P^ fupertìuìtàj generando infirmità frigi* 
lidi. . de,eoiiie gocda, tarar ri^opilationj delle vifce- 
re,epilepfiaipodagra,chiragra^& dolori aneti- 
ci,qiiido poi alcunoé neceiiìtato ailare in odo 
& non é libero a poter fare eHercitio ^ bifogna 
atterrire di n utririo di cibi leggieri>& di brodi» 
iqu^li facilmence,& fcnza moleflia fi diflribui« 
fciK>op per tutto il corpo, 6c lubricano il ventre» 
dcquefti tali bifogna che auertifcano di fiat po 
• co a federcf ma dritti» che cosi meglio (i diftci* 
' biiifcooo iaihi^lk a qae(lo pròpohto (\ dice* 
faru mero, cenato patumy necfi$ ubi vanunt 
Si§rg§rtpoliepuUs:fminHfuge fner§dimli. - 
Adunque la fouerchia quiete no poco noctt 
meta dà ai corpoiper qfto è 4^uttertire»che fia 
temperata,&: che non dinenti otio,iIqàale non 
può ilare lungo rempb fenZa dar nocumento : 
Onde vcggiamo,cbegli incarcerati che ftanno 
incArcc. tìe* ccppi»òc nei fèrri^che nó fi jpolTono muoue 
* re, femprc pigh'ano qualche innrmità,impero*' 
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iìtoiioft fole al calore»ma a- cibi aocora^jpet ^ 
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DELLA QVIETE;' , 
fece i meati opilan * Onde poi mancano le £ot< 
TCySc i membri (i diircccano>& s*^flbcigIiano. 
£c aiPmconrto l'eiTercicio rempérato diflólue 
le fuperiluitàj &c apre le vie, acciochc fi poffa il 
caler mrurale liberamente diffondete ^ & per . / 
qucfto HippocrateafFi:rmacrterreflerciriomo ^fercl^ 

derato vciiiifimoa iflemmatici|& a quei che so ^^'^ 
frigidi^ humìdidi na(ura,maa icalidi,& co^^ ' - 
lerici, la quiete è più co mmoda9perche humec-. §iuieu 
ta i corpu adanql l'ttCcTcitio^SC la quiete fia ma modifs^ 
derati per coferuarla faaità> e prolùgar la vita» 



DE^,. SONNO, IT DELLA 

y I C I L I |A. 

•• • , • ■ 

JDeficiunt "pìgiles fen/us, bebetamtfr occllL 

Ttrtià iam ah fumptth praterit hìfra €tbò ^ 
C{cuba^ pracipiunt fomnos%xaput annuita ite ,\ 
' Cmuìus 9 ili folitos cuTTitt qutfque ^mn * * 
JfJatuTf bic benè fernet opus^ benè cócogt bepatx 
f^enter » & AmpUxu nobHiweeibMm : * ^ 
Letbfa eft refupina quiest bine omnia paUent 

M£bM^teufffÌji^etm>wa^caputy^^machHs: 
ffonus quifque cubet> dextra rei par te recubaf^ 
' Mox lem Uteris eommoda fmnuiafnat.* 
Jfomnenibil fine te bene poffutnus optimefomne 
MlaàdAdgfis mimii g>rporibuf% qm0$ • * 

B 4 * .X AP. 
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C A'P, 1 II. 

'Tp' Veti gli aruroali per I^ciùgbe faciche,& vi* 
:X ' gilie tìLkó(iimBMo,&c per quefto blnohtfo 
Si^no mo guo ci cffcr riftaurati co la generation di nuouo 



dcraco ionao > le c^i cocnspodicà foaot, molte « 
i{|iperQch!ertfeatda,& corrobora i menibrifCQ-' 
cuoce gii bumori^accrefcc il calor fiiamr^leiin^ 
geaii&il corpo» falla liiiifcrmità deli Wma Se 
mitiga le moJeftie della_niencc>perche nei tem- 
^ ' « po del fonno la facoltà animale Ci ripofa • & la 
59;}0 mo n^tiiraie Opera piu gagfiardameEitié ' Uloìino 
dirafc. accora aiuta la coneorciene^de' cibi y non folo 
nello n:omaco'^& in tutto il corpo,pérche per il 
fonao ti calor naturale fi riconcentra nelle par* 
ti interne» onde i cibi meglio fi cdncoq uono»SC 
le fuperfluità meglio fi caccian fuori. Il fonno 
finaliiienre rimoueogni fatica ^ agni iafllìta- 
dine caufata dalle vigilie, ^&• per quefto è chia- 
mato rtpoCo delle cole» He pace ddlfaiMnBQ» fé*, 
condo qucfti verfi» ' ' 

. ' ; Pax animi, quemcurafugity tu pecora duris, 
' ' ,\ teffa mni(ktijimlcts > rtfnaraìj^ lab^m.. ^ . 1 

Sonno fu Maèdafuggircfempreilsónofuperfluo, & 
*^ tfoppò proli (Io>pGÌocbeiafrigid«fcfi& diflcccab 
iodebalifce il cajojre^ & gcaera humiMri £ema« 
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/ ; D E L S O N N O. 2 f 
liciydai quali poi viene la pigricia9& la poltro^ 
• Dcria,& manda melti vapori alla tcfta, onde fi • 
Càufano poi le diftillauoni « òc catarri } nuoce 
gràdemente ai corpi graiFi, &'ripieni>&in so-^ 
ma non conferifcea icorpi,ncagiianimi>nè al 
hcédc:6c obi àocme ttb ppo, è fi mile a vn me 
so lulomo^& quafi morro^percioche fuor ch'il 
«oncuDoet e il ciia^iiLnon vederciCiaii vdirejtifi 
intendcroition parlarei^: cflTcr fcoza ragionc,fo 
ftoxxifeiitnili alla morteli ^onnaiuperfluo ol« 
trecica i corpi fani, & infermi induce afma,& 
fi prepara allaapoplcilìa, all*epilc(Iìajallapara^ 
lifia,allQ fiuporc^£c alla fcbre:& oltre a gli altri ' 
iocoinmodj>£à che gli efcremenu no fi mandi- 
ao fuori al debito tépo^ ma fi ritengano lufnga-- 
mente nei vafi.Sifa ilfonnoeleuàdofidaicibi Sonno eo 
Mpori»chearriiiacialceraelio,& rìtrcuandolo ^^//^^ 
frigido^ & deafojfi cpngelano, & facci graui^Sc 
^iToendendo^opilano i meati fenfitiui dei me* 
bri^ in quella maniera^ che fi genera la pioggia 
AeUa mezza regione deiraria>per lafcenfo de i / 
vapori. Eric vigilie ficaafanodal fouerchio ca ^^^^1 fi 
lue dclceruello^ & fono caufa deiranguftie^del caufini* 
la menic^& delle indigeflioni de* cibr, im pero'» 
clic per le vigilie ilcalor illturale > che fi chia- 
va primo iftrmnéco dell'adimaifi indeboltfce» CmI^t 
&la(ciala€oncoctioneiimperocbe lanima fer natnraU 
ne ai cbrpo^fnaitre vegghianro, & di ftribuiu 
in molte parti non è libera ^ ma dillribuifce al«^ 

cuna 
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i6 D È L S O N K O 
cuna parte di Te a catti i ii)embri»& séù del cor 
p09aira9dito»alyi'ro,aJ tacconai gufto^al cami^ 
narcalToperare, & ad ogni facoltà del corpo t 
Onde da tati oegotij impedttailaieia i cibi txel-^ 
lo (lo macO) & indi nafcercbbono crudità, fé la 
y natura iiófoccorreiTe colsóoo ^ilqualeèl'otitf 
dell'anima rattonalc^e de grànimaii facoltà dol 
S§imè % ripofo.Confcrifce il Tonno a i AéoMici^fet^ 
che concuocei crudi humoti ,da i quali geaeM 
randoH potbuon fangue » l'huomo diuenta pià 
calido> acerefciuco clalJa copia deis&gueilndK 
turai calorc.E vnleancorai colericiquantaal** 
laqaietedell^ma,& quattro alla correrdone 
della copldlione del corpo» Ma più che a gl'ai- 
tei confcrifigeia^maleDconii^i^efleado che .ri foa 
nò folo muta la loro intetifpericjperciochc per 
ilfonno acquidano calore,& humidità^cofe có 
erario alk lot cdpleflìone.À i fanguigni conferi 
SSnè di^ f<^c manco che a glaltrit Kondimenoil ioanò 
ufH4 » diitrnos & meridiano, bifogna fuggi tloi^eccet- 
Jto quàdo.rhuomóèconftretto dalla cófuccudi* 
ncìHierò che la liorte precedete noo ft fofledot 
mito^ouera mente quàdo Ci Tenta la/Iitudine di 
mébrì^chein quefti cafi è daconcederloiinaffi* 
fhcaqueic'hannaio ftomaco debole,& che no 
jio(fono digerire > 8c airhoranoa£dcueftara 
' toe la tefta baffa 3 nè in letto^ ma in vna tedia 
conia tefta alta» ò( non duri più di vnahoca w 
Aduqae#éetina diurno rifpcaaoal notturtroi 

fcm* 
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fcmpre cattiuoiinaffì me iic i giocai canicolari» aiom 
perciochealPliora fi^nno i{t corpi noftriope^ cMk^.,. 
raciooi contrarie , che il Tonno riuoca il calore 
atte patri mtttnhi fic il calor dell'aria alle pa ni 
cfterne % & in quel tempo il cecuello Ci riempie 
db molti vapori » i quali poi vnict|& condenfa** 
ti in acqua^defcendono alle parti inferiori , Se 
accrcfcono le Ai:^onifSc diiceiideodoa diaer« 
fé patri del corpo acquiftano diuerii noiJli> co« 
me dimofttano quefti veriì • * 
Sifltiit ad p9£{us reumay tunc dico Cathatrù t 
^dfauecsMMCos^ ad nans dico Con^amé , 
^ Cefi sin ròta cagiodarebbooo altri accidéri» 
6c per quefto il giorno è 4a vegghiarej& la noe 
te da dot mif et pche il dotmit del gioriiò prepA 
ra innumerabili ioérmiià catarrali)fa mal colo 
ft^giaua U mìlzatoftende i iieriii)fà pigrO)&ge stn^ mi 
nera po(lemej& febre : oltre a ciò efséda il gior ridiano ^ 
no luminotoseaeco a gli c(tetciti|^& alle vigilie & f^^J 
tna la notte con la fua ofcurità , & quiete è più 
arca al Tonno» sì per la frigidità deiraere^co me * 
ancora per la tranquillità3& quiete della méce> . . 
^ del corpo ^ cb*aUbora nó ù interrópe il sono 
da itrepiri>& da romor f)& per quefto (11 dettc^« 
i^ì vis incolumcn , fi vis ttrtddett fanum y 
CwàS totte granes ; fomnkm fuge meridianHi 
' Pane mero » candre caue ^ necjit tibi vanum 
: Porgere poàtpulas : irafa ewde prò fanum t ^ 
• NeQ teneas miStm $ nec €0ga$ forsitcr ann% « . . 
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/ iMà reaIcitiìiéDecei7Icà(come fi è detto )con^ 
Jb^ymire ^^"8^* dotiBii^cil giorno,, o per IcAottucnc 
il giorno vigiliCft) per riftorar Jeforze,dorniire vn poco 
cgm0^ no nuoce>pcrcbe tiuocaco il calprjt allegarci ia 
mne^fi fa miglior cócomoDc^maii dbrma nei 
' giorni longhi/cdepdo fupra viia fcjdiadi cerar 
iDe eoo la tedia ckuaca» ma noo pìègaca innàzi^ 
o alJ'indictroyma fopra i la tinche cofi fi fa miao 
j:ei?u4poraci'onc al ceruelio, ma no fi dorma in 
letto mollc>&dcfitipfo,nè profumato, con mo 
fco,o dipbr4>o jet^qo aJoCipejrxbe co(S fi fà trop 
Dùtmir padimoraiCsVggràuala tefta^ né meno fidor- 
fprg^ co. fopf a cofe dure, che poj&cebhe fcir rom pere 
yi dut€. gualche vcua «el pe tto;La nòtte poi non fi ha a 
^hdi, # .dojTfljirecon la certa, o co le brapcia, o piedi fco 
hféueiM per ti) perche la frigidità dellepartt eftremt nel 
€0(ertù Tonno apporta gran nocuaiento al cccuello,Bi# 
fogna auer tire atKx>ra di nóilormir^incaipera^ 
Lu»4^^ doueenrrinoi raggi della Luna , perche nuocq 
' grademente alla teAajfacendo catarri» più che 
fi dor miife al fereno . Oltre a ciò no è da dor 
mire fabico dopò il cibo>ma almanco due bore 
Dormir dapoi>& fe più,rarà meglio^percfae allhora fi fa 
quoto do rà meglio la concoitione dei cibi : NódimcoQ 
fo'Uiio. è maggiore offcfa il dormire fubito dopò pran- 
zo che dopòceoa^ perche fi nijì^iz d\l (onnò 
prima che la te(la polTa digerire i vapori etcnàti 
dal cibo . Oltre a ciò è nocino ancora dormir a 
t7^T. Apmaco vo?o^|^cj?e ìndeMifcie la virtu,qc ht 

^ , fogna 
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fogna nel dormire far moire riuolre , perche fi Riuolti^ 
caufa la corrucck>ne dei cibi nello ftoma(^9»li W dor^ 
accrefce la fuperjSiiità5& finalmente prohibi ^i^^* 
fcela digeftione delle materie»& rerpullione lo 
ro a i luoghi naturali. £ nociuo pariméte il dot JOprmh 
mir alia fupinayperche offende la fchieaa,&lc ^^/^^^fi^ 
reni^impedifce 1 antielito ^ & prepara a cauiue 
infirmicà dei nerui^pcrche le fuperiluuà raàno 
alla nuca9&: alla fpioà,& alle parti pofteriori di 
modo,che nò fi poflono efpurgare per il nafo ^ 
né per il palato, nè per altre congrue regioni : 
benc_è vero, che guado ci èia rcnclJa^è bene di 
^ rnnre fo pra Ta uEìiena.È la forma del dormi ^^^J^* 
renacci delie il cibo più facilmente defccnda al ^^^^ 
fondo dello llomaco>comincfiar il fon no fopra ' 
il fato deftro pdoe bore, poi riuoltariì fopra ti 
finiftro per più fpatio di tem poich'aiuta mplco 
ladigellione: ìmperoche àll'hora il fegato aln 
braccia il cibo>comcla gallinai pulcini,& flan 
Totto allo fton^aco^come il foco i vn caIdaro9& 
cosi li fa più prefto, & mcgliore djgeftione.-poi 
in fin 4cl fonno bilbgna tornar^ in fu! lato de-*> 
flro,acciochepiù facilmente il cibo defcédadal 
lo ftomaco al fegato » che le fuperfluità dal^ 
la prima digeftionc più liberamente fe ne vadi 
no a gli inceilini • Ma quando lo flomaco folfe 
debole,ilche fi conofce dalla frigid irà^cbe fi len 
ténclla fua regione, & di rucci accrofi,6<: dallo 
poco d^pò il cibo iafipidoiallbora è meglio co 

min-^ 
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Del sonno. 

Sónno fo^ miociarc il fonno fopra il vcntrc,chc tal fonno 
fi'* ' corroborala&ccia > il petto , & la digcdionCt 
quantunque no uconuengaa quei^cbe paciico 
no fluflìop j a gli occhif perche vi fa concorrer; 

più matericiperò farà meglio in quel i;(po re^ 

fùper h ^ iiìinura.come fon quelle dell' Auoltoicò in 
fimM. vece di piiima a'empia il ciugioccto di cimarura 
di fcarlatro.Et tra leeone, ehcgrandemeccgja 
Stomaco uano alla fiigidità delio (lomaco^è il tener ab- 
frigido, bracciaroy vn fanrtullo carnofo^ ò vo cagnolo 
gralTojcbc fcaldando lo ftoniaco aiutano 'a di- 
Onanti' gefltone delcibo«La quantità del Tonno li deut 
tà dtl prendere dalla^pcrfettionc della e6cuttion,chc 
{onno^ il conofce dall vrina>cbe quado è come acqua 
dimoftra eiFerfucco crudo nelle vene,&: allho 
ra più bifogna dormire'yrvrina poi citrina mo* 
ftra efTer il fucco concotto, & allhora non èpiù 
da dormire : Ma quello tcpo del fonno iì- varia 
fecondo la diucrlità delie cópiefl]oni> dell'età s 
& de i tempi; perciocbequci chefon di calda 
compiefnonedtgerifcono preilojdr a quello bt 



Sórto 



vtcchi^ fi colìùengono manco Hi otto , ò noue 6oreì&; 
fempre è meglìojcHe iU^^n^o iìaarquamb più 
l^go^cbe le fupeifluc vigilic>per le quali s'ind» 

bol^- 
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boIiTce il ccraello^onde molte fuperfluità flc m- 
raariche fi moltiplicano. Et il fcgno della bafta 
za del fon no, è la Icggieiezza di tutto il corpo, 
& maflime del cetuellojil defcenfo de i cibi dal 
lo ftooìaco, 6c la volontà di andare del corpo, 
c dVtinarc,& il fentirfi leuateléTaflitudlnidel- 
le pallate vigilic:sì come i contrari) fcgni; cioè 
la granita del corpo, & i nuti>che habbino odo 
re de i cibi,fignificano,che non li fia a baftanza 
dorraico. E dafapere in fomma, che il Tonno sonomo 
niodTrato riflorale facoltà ani mali, aiuta la co- derate. 
cottionedci cibi, & dei crudi huinori,fa (cor- 
dar de i rrauagli,& de icattiui penlieri, mitiga 
tutti i dolori, humetta tutti i membti del cor- 
po, riftora tutte le facoltà rifolute, accrefcc il 
calor naturale,rifl;orarhumido radicale,rifcliia. 
ra,& confort^ la villa, lena la lailltudine, refo- 
cillando i corpi (lanchi » ik ritiene le flufEoni ; 
ma quando è im moderato grana la tefta, cotur 
baia mente, debilita la memoria,^: tutte le fa- ^^^y^' 
coita animali, intrigidilce 11 corpo, multipiica 
le fléme, eflingue il calor naturale, induce nau- 
fca^fa d volto pallido, & nuoce a tutte le indi- 
fj^ofifioniflemmaticbe. Quado poi il fonno fa- 
ta poco,&: rhuomo no polfa dormire, almeno 
fi (lìa a ripofo con grocchi chiufi , che quello 
fupplifcein luoco del fonno * E oltre a ciò da 
fapere, che ne* vecchi, c'hanno lo (le maco fri- 
gido, & il fegato calido, bifognajcomi^ciareil 

Tonno 
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31 DELLA VIGILIA.^ 

fonno fu'I lato finiftio , perche cofi vien Io (lo* 
^^^«/^ macoanTGaldarfi, & li fa miglior con cottroa 
de i cibi , per effcre lo ftomaco foroentaco dai 
fcgat03& airincontio il fegato fi rinfrefca. 



DELLA VIGILIA. 



SuYgite.ab Oceano rapidus iamfurgit Eous, 
jimòre rofeum iam tubar ecce rubet . 

lam rigilategraues fomuo^rincq^ fepulti, 
Septena in fomnose/ì fatisMra meos. 

Longior obtHndit cerebrum.terpedine fenfus 

^fficit yexacuetquem vigilata dies. 
Sic calor internus reuirefctjj &aftius otnni 

Sordi tie eiella membra rigorèfouet. 
Luce vigent opero/a artesyit Miles in artna^ 

Luce,gemuntfe(fifubiugaluce boues^ 
Delia non noSu venatur^nolle quìefcunt 

Pulpitajed luce do£ia Mìnerua vigil. 
Luce minax Pallai, vigilata cjuot bona lucis i 

tA^^ T A vigilia e vna intc/ionc dell'anima dal fuo 
f**ot efet X-iprmcipiòja tutte le parti del eQrpo,& quan 
do è moderata eccita tutti i Icn/i.difponelafai 
immodl ^^'^^ ^'^^ operation Ìoro,& caccia fuori le fupcr 
rata , & ^^^^^ ^Ofpo, ma fc farà im raodcrata,corr6^ 
noi efet pc la tcpcratura del ccrucllò/a delirio;accédc* 
fth i ■ ^ gli 
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' . DELLA VIGILIA.Ì 3f 
gli h umori , eccita infermità acute, fa gli huo*. 
mini famelici,. ioagris e di bcucco afpecto^inde-! 
bolifceJa^irtùcoocotrice rifbliie g/i fpirici» 
riempie da vapprì la (e(l:a>fa glocchi cpncaui » 
accrefce il calore» & accende la coiiera ) impe*' 
difce la digc^lione, & caiifa crudità de cibi i 
perche il calar naiturale và aile!parti efteriori,& 
per quefto fi dà per regola, che il fonnojC la vi- 
siiia Hanp moderati. 

DELIA REPLETIONE, 

'BT iNANITIpN E. 

f ' » 

Scinditur extumidum corpus, conuiua voratpr t 

Define idmfin. patinis tura diurna Uhi efi » 
Crapulay& ingluuies tibi mors trit, ilidyventer^ 

£f iHur^ifit rAnei,lplenq. caputq. dolmpp ^ 
Si vtx infptras^ft te vexante podagra^ r 

Et cbiragjra exclamas, culpa mifelle tua efi^' 
J)efine iamcxtremofkmis aduerfate furori, 

Dedccet^&nocuum eccedere valle gula.. 

• C.A P. ^ IV. 

DAI mwgiatc de i cibiit^Kidunano molte fii super- 
pe^fiuuà>delle quali già parte per l'cifeci- • 
Ciò còfnfMÙj^ il refto bìfora taqaakhe artifi* 
CIO cacciar ri del corpo.So qftc Aiperfluttà , 
iUuerffyTecodo cbie da diil^c£ luoghi ^cedod^^ ' 

C corae 
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come fputi,rnocci del nafojfudori, urinc^fecce 
ilei vencrc>& aicrc fordidez^e delie^oiis^^ebe fé 
fio fi cacciano fborijfogliono generare molte in 
firmitàfcotne opiìauoni, fthth dolori» e poAe« 
iiie,& per qucfto congni diligéciaè da^rocurà 
MuM^M' euacuacion Joro,perche cucci quei mali che 
tiondel' da pienezza procedooo^ó Peuacttatìotie Ci gua 
lefupiff £irconQ^come quei che végonoda euacuatione» 
piiti, con la repietion fi fanano. AduQì|tte'è da bia/i«* 
mare ia fouerchia cuacuariwic,perche da eflail 
calor nacurale^e gli rpirici fi riColuono,per ilche 
le virtiYmancijno dall'operation iorosSc Io fto- 
maco voco inoueil mal caduco y èd'auercire 
adiique principalmécejcheie fuperfluicàdel vé^ 
tre» òc l*vrina,ogni giorno raaccina» e ferav ò al- 
meno vna volca il giornos/i madino fttori^per- 
Cof c tu l>^^ogna Tempre hauer il corpe lubrico» che 
htcù! ^ quello è nella pDdagra»fieIlepietre»e nelle reoel 
le vciJifìlmoì fi faquefto òper natura,ò perar* 
tèicó clifteri communi»ò d'olio foloiè eon^fop- 
polle di miele>ò di falciò di buciro, ò di fapone» 
ne biibgna laflfar fermar troppo quelle fuper-* 
floità nel vérrè)pèrcbe^apporcano alla te(la»&: a 
cibreo il corpo nocumécó gràdidimo.O^ni vol- 
ta aduqueche i'hiipmò fencirà gr^aefóàne gli 
' intellinijòiiellayefiìca in alerò luocO|nel qiia 
le fi cadiioanalè fuper finità i & ogni vaTca chi 
.Vcdfirà ia.necefluà > Tubìto dcuc incitar la nata- 
la a maodarie fttDra;p<^f ohe ù è villo in molti» 
^ . ' y ^ che 
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DELLA RETtETIO'NE. 55 ^ 
chéìhaHwnd^ molno tempo ritenuta l'orina, no VfìM ri 
h«nipotoccrpoi ottnarC) & han pacicQ.pieirei» e anm. 
rp$i^cifi Monxc il ficcnere Jò ftcrco, & iLvehto 
éqri di-inirdb^cagbDà ìdoloH voìichòc per quer stMP 
fio diflc il verfificatore. : - ^ v. r» /#;)«r^. 

. Quatuor txtuntùrMtimtimrtntteuttntH 

Spafmus^hydropsc9lÌ€ayyerttg09^U4tuwifi^^ 
• Siche bifogoa fuggine la fouprchia repletio- ' , 
ne dccibi,&. dei bete, pcidac gcbcra,cr foincJi» ' ' 
molti mali rChcdalla Ibuerchia ri^eneszà^ia ' 
virtù dello ftomaco naturale s'opprime » coàie 
àncora voto eccita cpileffià. I vafi^pandó fòn i ^g f^f^ 
troppo pièki dal cibo)& dal bére è pericolo>che 
no a rtìtópario,ò fi foffochi il caler naturale,& , 
fiei corpo* ripieno fi coliuiéne I'aftiiienza,& per 
qucffoa golQ&non ciefcpno di corpo, perche A 
cibo loro non fi digeri£pe»ùndèilcorpoiion £e 
4ae prònnikire : r£t per c[ueftò interrogato x^d^ 
Fiioroé^^perche mangiafie poco^rilpofe» 

. * - Clocj* . ^ • • 

r ÀAjomgi^ e ber pnyiun fi miftien , . • 
a non già viuer per mangiare e ber^i^ 
Imperoche quàci huomin i fi Cono fuperflua- 
ra ente rijneni,& final méte fofFofcarÌ5& morti? ^^P^^^% 
&aoo.èicQÌapàg£ioreycheriempirfi rupeuflui^/^^*^* 
ncntè od temips^ deliba bondazajche fi Ton villi ' 

" JC 2 * luolti» 
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Jtf ^ D E.L S O N N a/ T 
tnoltiicfae mancando loro il cibo aicempo del*' 
* la caredia t rietn picndoii poi trof:)po al tempo 
deUfaboiidanza^u fooo prefto morii Ma ieHMsst 
corre tarhora per dirordine riépirli troppo Se 
ii (ienta mu(csl%&ì grauecmndlo ftdnuiab;^ ;iór 
la qualità » ò per la quantica del cibò » Tubi co ù 
prottochi il voiDirojilquale moo difica lo Aoma 
^mitù. ^ rimoue lagrauesaa del capo -, nè w^o c 
da fugggir la troppa aftioecza de i abii pcf^be 
^^*'*«icoi|itla troppa ripieoes^a fofFocafioior'ìia*- 
curale»cosi ladjneoza Io rifolucroode pai diol« 
* diiierje ìoficoucàiìcriicc^doaoi. i: • *; 



• f » T » 
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* i ..... - 

24/9^4 nicfirptis v^undum efl^bs^d imat$9bcsHà 
Et tumiiim fini fnihi fotte . 
modofint muda^.&lympha nbiJuMCtcftntis 
f^tilia i» laxis inoxia poplitibAu Ì . ; • « ; ^ 
gelida, ingredis.calòr bine inttrnus abunjdftns^ 
Aiufculus ohdarat^^c tibineii^nocet. - . 

Sklphureum^aut Jaljutn fi fit tibifone^iptel (re^ 
AHtcinete^autferfQ concomtantt téuc 

Cfonfule prudenttm Medica prius nrtisalumnH^ 
Et pro(ieJ3e pQttJèt& uùcuiffc ftdòt^^ 



ri 



fsgni ii C Qoo i Baeni vna rpecic di^uacuationct im^ 
acqmtk Mpeiroche uiti.di acijiiu.tepktart^ » c 
t^d4\ g^u^po ^ Icaaao la lalStudìac « riioiuona 
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la ripienezza, mitigano i dolori, mollificano,iti 
gtaUano> fono conaenienti a fanciulli,& a vec- 
chi auaniti al cibo,peFciachc tirano il nutrimcn 
tò a lor membri, & li Corrobora, & confcrifco- 
no arifoluere le loro fuperfluità,& cacciarle filo 
ri : Et ertendo glicfcrcmenti dei vecchi falfi, il 
bagno li concempera* I bagni del vino conferi- B^tgni 
icòho a i dolori delle gionture» alla paralifia, al 
trcmorc^& alle paffioni de nerui. I bagni d'olio ^ 
c onferifcono a i vecchi mirabilmente nello fpa 
il rao,ne i dolori calici, nella reitentionc delle re- 
nelle, &: dell'orina- Vfcitol'huomo del bagno, vfcit4 
bifogna afciug^^rlo co un fciugatoio caldo Tln- del ia^ 
uerno, poi ongerc tutto il corpo d'olio di ama- ing. 
dole dolci , ò d'aneto , ò di camomilla , cagliar- 
li l'unghie, & radere le pian te de i piedi . Con- 
forta ancora % & corrobora tutti i fenfi , & le 
iFircù il vin bianco , & odorifero , nel qual Ha 
cotto un rametto di faluia > lauandofi con cffo saluiì9 
caldo vna , ò due volte il giorno le mani , &. il cona in 
viCo . Deuono ancora i vecchi tener fpeifo la vi» cor^ 
faluia in bocca, lanata prima col vino , che è 
a identi» &aineruiamici/nma. Bifogna' an- 
cora non far troppa dimora nel bagno j impe- ^^^^^a 
roche fi diffbluono Jc virtù , fi confonde Tin- 
tclletto , fi miìoue la naufea> il vomico , e la^'^^* 
(incopcz Doue chcfacendouifi debita dimo- 
ra , apreno i meati della pell'^ , tira il notti- ^J-^^^^*^ 
mento a i membri > humetta il corpo, fi venire ^ 
V C ,3 appe- 
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appedtdtaflbttieUa gl'humwi groffi/miiiuifce 

dtfloMmcigai iloiorriprauoca j róQó£>»ftigioge;U 
votùa^naoce 4^1 igrkiTr^ pecq^c^ fi» IdrOiCoIUqua; 
gl'humorijchc tirandajipoi a qualche paccc/dcl 
cocp^ vicaufa poilstars iafofàmiiiidSiff^^ aln 

li bagni,bifognarÌGpriat fi, che, - - : r.f . 

quUad merkuproperetyvia trita pat^ekit^ 

Sirògitas citius pingue ff ere lotCyfequatur^ • 

S enfibus Ola fimet^calar hw viget omnis^ dluntur 
£fffta bine melius membM^ saput^ Véiet^ < * 
Qj^d no bumanum ingenium fapitè digra^moueri 
' Carp^ra^iémneqiteHnt^tiéhfrQmfta^lHlkì^ 

» 

SOdo le frictioni ancora molco vtili a^ooiiret 
«aria' fan ita, & maiTime^^i vdcciii,& IVtpe- 
racioni , Se l'vcilùàcloro^ono grandi , iiiìp64PD^ 
che prohil>ffcoilo«,^ke]^i<^hi»m(inribD«OPi^ 
no alle gionture j &^iuiaho ladigeAioiK^ fe^^' 
fanno in debiro tempoveìóèdacoiarìcprttt^fttc»^ | 
ti dei corpot gl*^rccememUi^AÌleggeriiiconci: il 

^j^corpot 

' V ' 
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D I V E N B» R E-; $9 ^ 
corpo > apcaoQ J pori , da i quali poi facilmeate 
fuaporatiiO le Capèrftuicà 1 percioche cirtno fi 
fànguc ^aiippfaicii eftcriori veloce meace ^Scbxi 
fpcifii co«f4Kirii&j:ari gU fpfilì» molii ìdiir^ 
4[{^dmri i;«iQUi.>&-fiiuImcatc corroborano, & . 
«ccèodoQoil p^fi^'O^carale^ eccicano la virm 
vitale : onde la diftribucìonc de i cibi , & la no- 
«ritìooe c pi^ p.Mptaa Se piu-l^aile^ nia.$'Ji4n djt 1 
£ir le fricctoni fino a canto, cfae-dileitano, & 
no gc^te : Et fon molto conut^ni^aci a i vecchit / 
l^Eftare,^ TAuiunno» che refi pn'nia gii efeie^ 
menti della vc^qji» 4c del yeacrcjrQ.i vecchi per Frini9^ 
tlebolezza » o per occupaHpof non poflono^in ^^rr#yi, 
r^ecflcrcKÌo >Ja Aio. luogo vferanno breui, ^ fi^^^i^ * 
Doediocri £:icrioiij 9 c^me. ^ è'49C(o difopra « ^ 
Non c ancora male alcuno la Primaucra9 >&: 
TAutuano dopò |'£quipoicio^ ^OP ironfìglio 
tjualche prudente IAqAìco , purgarfi da quelle ' 
iuperfloicà^cbe ricenutepocrebboQ darela fta-^ 
ce> ò il verno qmiciie rrauagliow 



» 1 V fi N E R 

£^ Generis fugiendéitibiipmoierA ta volupias, . 

Ném capithm£nti% nocete f^^i^i4i ^^tmdit^ 
Firnt féff hibnm Mìmaté^ & corporis omnts 
Debiiitat neruos^ infirmàqi peQota reddit. 
fofca tsmmbkémda fdm 9à Imc ma cdwi 
£xcitAtJhM hilans mitnos fécitùnde fequuid 

C 4 Mm- 
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. 40 D i:' V:E N E R £/• 
Adembrorum ieunas^torporent txpiUfti& m/n 
Spifitihus àiHm%fMfer$i9n ìibipkrpureU uer^ 
^utumnHs ut fnumexponù matUrus honorem. • 

Tidébyeme^at^; sfiati f^tnus letbaiennmH f0i 

Crebra f^enus ntruos, anin^iÌpimJumina^QQrp:^^ 

^mUitffiàffipit^tn^PìtditJ 



• • . • • • • * « 



IL fin di Venere ^èué eflere la proKtiMfbti del 
figliuoli,con la confortc,congiunta per fan- 
a$o4$ré§^ «Oinacrimonio» ma il fuo vfodéueener mode* 
t0 . rdPTò i ebè cosi fa gPhaomint h'eci^ eccita il caler 
. > naturale,^ il corpo leggierGjtnitiga le paffìoni 
-\ / / ' dell'attimo , viìXihcz i fcnfi , & gli fpiriti 
,*^**^***4'immoderato iadebolifcc lo ftomaco > iatetla^ 
^^^rsm i (cnfi , I nerui , & legiottturc > ^accelera 
tar^mòfce. Quelli poi chcdcttóno viucre carta- 
tntntc^ non battendo moglie ikdkio £ire alla 
natura , & ricorrine a digiuni, & c mirabile in- 
ueniioD della nacora diconferoar la fpecie t con 
la generation difiUoiii animaIi>e(rendo cola ta-* 
gioneuole dare ad altri quella vira c'babbiamo 
haUiita noi d^i hoftri progenitori > d£ noi n'ac- 
Tiflidim qui^li^nio^chci noftri figli rendano a noi debo* 
ihori a] . li > & veccbi > quelc'&an noi ticemieo » 
padri. cioèxheci nudrifcanoj ^ fodenci-* 

'iio^faiii;elo.i;fiirda Jioifoftètl'^ .1.^ 
caii>^ nodriti,quando an- 

bfano^laii-» - 
b s . ' • dcfcper terra . 

DE 
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DELTA N I 'M O v 

i4m faturefi rmter,fumthic,tacKiUefiipinuf* 
/4W propertnt rifus^^ ira timor qi àbeanu ^ 

' Natura ingerita hé^c non eapit ifte locus . - 
itufibus addi&a efinuue mis^ fnb fenfihuseSctSt 

Dclicia jgaudent corda , iocofj^ paranti 
GAudia fèS^ttàr rifus ^ dulcef^i €àcbini\ ' " ' 
• LufHS, firma fides /jpefj^ iociisj^ falax* 
léSiitia^ & rifus repar^nìvìe filandra feruant ' 
Intolumen , examinant ira , metufq. graues : 
Ridendnmeft bilares cottniufi^mntia magna e/è 
- Sifitiims celeres accelerar f fo^s. . 



« « 
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L£ pafliooi .deiraiiimO'faAnao gran {XHeni> ^njftani 
tia d*akerace i corpi noftri j impefddbn d$U^mh^ 
fanoo mouimcoxa ne gli humori , & nclli fpi^ 
ricfl & quefti moti immodmti^ o fobici fi <àni!o 
dal cenerò del corpo alla circo nfe renda , cpmn 
é Tira te l'allegrezza } ouerodaiJdrdrcooftrcn^ {r^. 
ria al centro , come e il timore > & fimili r^^^^j^r^'t 
dalle ^uali viene gran moutmetico ne glf*!^'^ 
ritti óc per ^ucfto bifogna grandemente fug- Tfmti^ 
gire quelle pacioni ^ elTendo che croppof 

difce-' 
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difcccano^ét aljcr^Do i corpi, percurli^ncloli,^ 
dalla naturale complellìon loro rranfmutando'- 
lì\ Se per quello fi chiaraano da Watonc infirmi 
^^^^ . là deiranimoycome fono l'ira>ia iiiefl:itia>Ia me* 
JiU'i^l UnpoliaJar^iSeWvl-efcIamacc, il£arò,rUA 

• cóceQUQac^i(rai9iIÌ0)anuidfft# anguftia^umorey 
-VcrgognajpenfieridiTpiaccuoIi, defidcri sfrcn* 
ri,raudacia>I*]nconcinentia^ rmpsortuoi^U'ioi- 
ifuifà, rambitidiiCt kdtflidétìrìa>^a rperati^a^ il 
gaudio^óc fimili^le qua|i cucce. cp£;.olc|:e che gra 
demence ilcorpo ofifendonoÀ trmMg&^jfta ÌÙunh 
mo ancoraj^iiupcrcfochc Tiracela fgacrchia me- 
fticiaafifliggpAo gli fpkUiMeefm^ Ipfla^cftfi^ 
nuanoia carne ,,ri(caldai\o il cojrpp « Tabbru- 
^44QQ,& Iq meuoDq j^^ifopca. ijUUfH) ftata oaui 
ralc, dóde vengono poi moiri m^li»come catar- 
ri» & fluilìonealIegiontHire} quantunque quelle 
pafl[iòni,qaando-ibffi medtocri^qualche volta c6 
ferifcono a grhaomini,& uó leggiero aiuto lor 

. - preftifio i i mperoche ì%tM eìpcìrau & accrefce ii 
calornatuule^c^ptìflTc volte e vcilciadirarfii p 

* * * rjpatare il caior Mitttalej& per cadunafe il £uu> 

gue nelle venc^ & per quello nell'infirmicà fri*» 
gideé daec«carei'ira.9.cofne da fi^giclaoeJle' 
MilWé. oltre aciò le p3/Iìoni deiranimo,comc 

4édHy' la melanconia ÌQbdeboii(cc. la digieftione » come 
/ l'Witegrezea ibrcifica.*' £r qaefta è la pottfli- 



"f^z^fi- ^^$ionc jrfcrclie grhuomiui piùdc giial^ 
«E^tnimali fon ^poft» alle^sudità J)ecclic gl*aot 

o^ali 
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liliali birtstti^quanctinq; mangino a ràcié€l»i0cli^ 
, meng non i m pcdifcono la virtù nacurale eh» ^ 
ioncooce i cibi, pecdocfae è tgaée ià lorola vit* 

ca c66QCcma>&>ppetitiiUimagÌ'huomini eoa 

dìQàrfi {)£&rj^.p6rmrbadone d'animoMuM*^ 

looo qiicfta virta dalle fueoperationi^quan » 
nmquiAag!Ìao.roi»iuaaieate»oarcaiio ine Crtidi^ 
didódc poi nafcono molte infirniità,& per quc 
dò il fuggano co ogna potere i fèQcti cacu deUi 
k cofe mi ferabiif i&.tiicte^alcffe cofe che pói(fa<«: 
DO pcrcucb^r 1 animO)& ^ca^pre di cucce le cofe^ 
fiipèri bene»perel|e ftar c^a Ja meineiitiegra»mi 
ttitcc l'in (ir mica i betic^come il con erario è ma 
le^ è da ièrn^r/i lungo cempa fidi'ioi^giàim 
tidni^perchecome/idicej L'imaginationefà il ' 
tàb^ £ da guardar fi ancora^dai&equéiiteJa''j;^^^j^ 
grimare,dal gran furorc»c dairappecico di ven- 
dct^fpcrcbe quelle cofe indeboiiicoiia il eec-' 
nello > & prohibifcono la d igefttone delle ma^ 
cerie : Coù ancora, il fotterchio timore actecca ^mén. 
kia'rtù»& tutti qoeftì accidi-iiti dell'aniiho imt 
fiedifcooo la cococciooe^proftergono la TtrtàtC- \ • 
siuuao il corpo del aatoral,fttoftace;.;pcloch*e' . 
^^.^.cimoregli fpirici>e'l sague ii ruiranoi^ri 
iiÓpDoo denteo al cttoreoiidki mébhfitwedM 
daoo^il corpo s'impailidifce> vien'il cremorcy fi* 
lotercopipe la vocej& tutte la forze mancaoo^' 
imperoche il timore^ métre s*afpe€tatio i mali> 
iàdiif cabatcimeaco d'allif^OJi^^al eòmmau^i * 

gli 

t 
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4* . DEL f A^N. IMO 

* gli rpiriti^ &: quefti co m mofH t turco, il fangué 
pericarUBor»riMiile poi lecniiitiàro^cono , & le 

IfM. putrcdioii L'irai vn moto molcpt vehemécc del 
cdoscb'irbenelle parti jdlrisinpca iiiipet»i|iLdi£i 
fondè)& per qucfto nell-ira u £anno piùrBflì,& 
più pronti àcorpi adogaifceleratezza* i'ira aii«»' 
cora^oomoueil corcalla vcQiletra , ilqual c oia^ 

* moHo cifaaliiiaair^ pccr 
il fub &nidire'tiìt|ee L^astténi dellar regione fi c6^ 
fondono^ & per quediQ £dicc>l'ira clTere uoa ac 
ctttfiodedij&ngae càrcai pfccordij, perita ppeta 
te. delia vendecca ; Se per quella cauta gli adira- 
ti haàiH^il polfo gra&dc>& gagliardo» cornei ti 

^ midi rhanno picciolo,& debilé,pcrche il calo,rc 
titoroa m dietro* Ma ia quelli ^ail bora il' calor 
naturale ritorna dccro^ÒC' fiora (uoatVvh^Sc Vdil 
.ero di quefti moti Ci (corge nella^ v^ogoa^^ohe. 
fMimzilcih^é ritira dentro ^poiri'tóma Gsmtò 
diewari^ornandoili^aufaii timore» & non la* 
^irgo^ vergogna. Se poi queA»cid!feidse TubttQj^iaeircQi 
SM . no grhuomini,fi paiiflcro 'àvpQco,a poco» fj caa 
w^a;.:. rMfcbb^Iafiieftitia^al»ecocrompe»e«'in^ 

tura de gì nuomini J cftcnua,rjnrrigiditce,&: la 
dìirecca>octeoebra^ {pirici^ offafcail'iDgegnai 
AjofcarailgitidiciOiindebolirce ia memoria^iSc 
impcdlke la ragione» & fpedo ;da qi^efti xepea«# 
Vuimfkù^ééVMktìOifvtzACilu mocfe.vipcn:faet 
Qi& difloluono le viciùdell'anima 
mi9d Edibile > Otteramcok' a ViibiD guabor pec k 
fi trop'» 



Morti» 
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DE GLt ACCIDENTI. 4? ) ^ 
tfoppafcigidicà} Si-pft qiicdo m ohi fon peri*- 
tjper iroppo titaorei&:f^c troppa mefttcìa^cfae 
^ndatido tutto il fa^guc al core» & gii rpiiicij & 
{oSoeà il cnon % ftiMifcgue la morti t & perà 
Rutilio riferitoli com'era ftata negata la diman 
da deicoafolaco dd fracèlió > fubito fpiré» & il 
medcfimoauenneà M»Lepido perii (ouerch/o 
dolore dopò il repudio della moglie. Leggefi ^^^^^ 
.parin]€n«e,clìe park fmerchia allegrezza mol 
wfon mor ti> come ancora per Aibiro dolore > ò 
dmorc^come per fouerchia ira ooit mai, perche 
per la fouerchfa allegrezza la facoltà api male ci * 
• Jairata>(i tcasfei:irce alle parti efterne,^.ri((»lii€ 
£,& indi rimane ri cor folo,& fi rifrcdda,ondc 
moki pufillaaimi (oa morti. Moki akr i po i pe r 
vergogna fon mortf^coine fi legge di Diodoro, 
& d' H o merojpe r laqual cofa sépre ^efte paf* 
£pQtdell*aoimó'ii'idcudno pigliare co certa me 
diocrità » 6c malfiine Ifallegrezza il^uc fem« 
pr^con mediotcve rHbtaccompagnare, che cefi * 
ccdta il calor iiatuMle^empera,& purifica tue 
ci gli fpititiatiimali> earrobdra *i%kre virtù» 
aiuta la digeRionc , alTotcigliaringcgno , & fi Qià$tm^ 
l'iigomo halnle* t«te ropéracfoni , mandeiie • 
la gioucntù. Se final mete prolunga la virà^& è ' 
ilgandio vtilc^d ogni perfona,cccecro. a quelli 
c^liao bifognodi fmagrirfi, impcroche ingraf- 
^a,& moltiplica nel qacpo la ea rxK ^4 hi»midi* 
ti « Io fommiacfikfigtrofac piùa prppofito a 
* con f 
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46 • DELL'ANIMO- - t ! 
cofermr la fankà, il gjiibikre» & vlofCC'i^ 
Icgiamenret non lUibarfì^ non adirar (Inferii? 
' pre kauer buona fpeiana^ cielia iaiitce i &i cht 
Mfdi^' xuttcqueftecofefiano moilcratc, perche f^m* 
tMtTu P'^ ^ «leggere Ja mediocrità , & per quello 
g^j-^^ ^ djfTc H ippocratc , ìàhtica , il.cibo , il bere » il 
fonno-, & Veneiic» luctó qucile coieiiaoo me- 
diocrijpcrchfe. f \ i'^ ' I M 
Et modus in tibust^Hut certi deniqn^fincs^ 
Qhùp vltra,eitrailfMt^mt€ofiftere f eSutn. 

Smììì. L'buomoadunq*, che vuole eiTer fanoipratti 
chi per i giaridi&i^ giiauu le verdure , & luogb* , 
arn>eni>6c conucrfi con amici gÌQCondi>& facS- \ 
di»coniuoQÌ>&caDCjVchc per queftecofciii'ifii> 
ra la virtu>&>^icb.me fe virtè,e la!fbr2a sWcre ! 
fcon coi cibo$cal*Yino,có buoni odori,cctraB'* 
^ qoillità^)^ tiilegrezza, e col latebre le còfci^ 
aicrjftan05& coi cóuerfarco gli ainici:cosi;pa^ 

" ìocic grace»faiiìd'' 
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' teigere. eia CO 1 capo baffo , ina d^uiato, & con occhiaK 
Qffjki^li* verdi^per cQXf ol)Oj^p)ttÌ4^viftaiOirrea cià£& 
«j- ' fcrifce molto-rfai^vc«i'pfcdoié>edicolorgra»^ 
^'^^^ {o,& poruieanelh d'Qisòiàd'acgétOytener vcca 
letti in ca<a,cbc'foaùcii|cniccaotino,pnatti^ 
per luoghi ameni^caminar^ll aer chiarore Icua 
£ la ioattinàa l^uen'hott^ rheiiòxi è cofa^ 
lallc^ gtlbp^mixu i, che riiguardar l'aci£ 
. • * ' ■ chiaro^ 
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DE GLI ACCIPENTI. 47 ^ 
cUaro , & leuarfi a j>^n'bof a , che come dice r 
>4 rjftorele , molto conferifce alla fanirà, & alli -^^«^''Z 
ftudi; . Finakncorcè 4a fapcrc, che il ciclo con 
Ja Aia allegrezza ci ha creati , & con la noftra. ' 
allegrezza confcruaci . E finalmeoce da guar- 
dar UocUeaaver fica non mancar dan/mojò nel 
ie prorperità fuor di modo rallegrar/]^ come 
Icggiadramcnteciammanifciil Pocra Lirico^ 
eoa quedi vcrfi, ' 

Rebus angufiis anima fus^at^ue 

Fortis appareyfapienter idcjn 
Cùntrabes venta nmiumfi^cimiia^' 
Turgidavcla, 

Aeqnammemento rebus inarduis 
Seruaremenum^non.(ecusinb9ms^ 
• Ab infotenti temperatami . 

Lentia* 

«Debbiamo dtm<}ue con ogni dt li gebtia ben 
comporre I-animo noftro , attódendacoa ogni 
potere, a conofeetla verità ^che qwfta è quella 
ambrofiaddli Dei,della qualel'animo fi nutrì 
fce,&cóJafrequctiadcgliftud)j buooifermar %i 
gl'afictruofi-motti dell'animo ^acciochci fieri 
dcfiderij^ic meditici© i timbri,fi difcacdoQ.loa 
*fiWij,nè pcrmeitiamojc'habbino in noi tato luo 
gOjcbe ci faccino difcofiar dal dritto fencicro. ^ 
Atfècorpo dtfttnjghfiwjpromettendocl dunque 

kFìioiÌDfia, (i:bei4a4i^cdicina deH'aoimo ) di ^f/^^tf^ 
. M cftir. 
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48 DELUANIMO. 
eftirpare la radice di ciutitmali 9 lafciamoci 
fànar da cffa,fe vogliamo cflcr buonf, & beati 9 
^da lei prendiamo giauertimenci del bene ^ 
Se beata meo ce viuere. 



I 



A VERTiMEN T I N É 1 C 1 B I, 

' • ■ ^ T N E L B E R E. 

CAP. VI. 

... / 

Finalmente per conferuarla fanità del cor- 
po huroano y è il cibo » òc il l>ere principale 
inihuméco^conciQilache fenza i cibi^nè (ani ^ 
né in&rsròpoiiiàmo viuere • E^danquePiifo de 
i cibi neceflario » perche eflTendo lutio il corpo 
defilianimalc in cominuofluiTo^ che ja ogni 
monienco di tempo fi confumano > & rifeluo- 
no gli rpiritidel corpo j ^ fimilmentegìiliu- 
motii^ & le pàtri .folide5 fe vn*airra fimil iollaii^ 
za in vece di quella» che ^ èrilbluta non fi ri- 
ftaura^breuemèiire ii vicne^la moti^» Alqual 
mancaiìientOjVoiendo^prouedereii Creator di 
tutte le cofe , con la (m. benificentia diedra gli 
huomini i cibi > e il bere , acciocbe con il cibo 
fi riilprafle tutto quello » che iì er^ co^ùb- 
maro della foOanza più fecca , & col bereytQ^ 
to <]fucilo che dalla piv^hiiixuda iollanza s:era 

rtfoluto. i)eucfi dun^eiiie i ó^iamù^am 

re - 
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' PE 1 C I BI^ 49 -, 
eonfiderarela bontà^la c^uahntàja confuetud^ 
WyhjàikiWiotìQf l'ordine» il (ein|iO| i'hora^ 

La boncà| & pefchc quello è buon ciba icbe ^^^Z* 
pÌ€ggiecoii|^ di patte {oitìiiidt buon fucco,& * 
che in bt euc rem po difcenda dallo ftomaco^ & 
dhc preft«p ù digwCósL , q uel cibo è di buon^uic . *. ! 
co , dal quale fi genera buon pìngue, & il buon ' * ^ 
langue èjquello, che é teperato nelle prittiequa^ ^ 
lira, non fottilc, non gro(ro,non acrc,Don mori 
daccnon araarojHon faUb, onero ^rofoj^ bo 'cibi hu^ 
là del cibo èjchc facilmente fi alteri,& fi digcri- |,|\ 
,^cq^& quefti fopp quclli^c'hanno la foftaajBa loir 
fenera;^ cdhe^ìlmeiite fi ^iiiolae^ come fono 
.Vouaje carni di vccellptti>& finiili.Maq^ucici-» Cibici 
bi ibn di difficile digeftione,che ban lafoflanzsi f^V^'^ 
contraria>conic fonp i pbi di pafta^ pan azimo, 
ò duroni cftolit cafcio veccliió»fa|]e) ^gfoh% ag!i« ^ 
cipolle, & gl*jntcftini de glanimali» tutte cofe - 
da fuggide . rSi eleggano daqqae quei cibi» che 
eoo fuccQ lodeiioleriftaurano 1 humida radica-* 
i^,ouero,che nou-fian groffi» & efcremetitofijg- 
ciophe il c^r naturale debile rn^ATime de i vec- 
clii,npn può digerire icibi di grofla foftaaza 
pè.meno iiaooi cibi debili, cioè di pòco aotTìv ' 
jnicnto, perche fimili hanno Iveue vita. - 1 

{.aquaQUià d^i cib< fi comprende dalle fot- ^(s>uàùtk 

Mypercioclie tanto cibo fi dcue dare , qwnco > i«^, J 

/c fpJ:2cib|>por UQf icioc che fi riftorii)o»& non 

.1 ' D fi afi- 

... 
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il aggrauino) e ch« /i poflEmcr digerlrcf^é eHer^ 
do il cal^c nacural^ debilej oa£ poiTorìo cócuqtt 
ccrCfSc caufaiio iofitmirì:pec 'i|tié^^o:^4ice,cfaa 
' ^' non dQUoao calkg(;acn (]^u^Ì9càe pigiiaQ.o mol-. 
to cib,o>perche fé aon doglimio al pcojSbiuejiioA 
dimeno non fuggiranno il pcùcolo ^ ^ ^ ' i * 
vfo. Vy(o adonq uc d<^'' ci bi ua fDodeniMf;perchÌ9 
€rspHl4 fi come la crapula naocctcosila rouci:chia afti; 
A^innv ^Q^^ giouajoadc chi vuole atienderc^lla^ 
faDitàs taaogi Tempre fenza fatietà, che redi 
iqualche rcii<]^uia d*appecicojche chi fa alicim^o, 
te patirà tùtxi addi» fluiItcoJericaJ di foora» e<Ii 
ibtcoinaufea,profl:rarione di appetico^graucs^^ 
sa>^i tcda> dpior di-ftomaco^opibrioti/di fega!»* 
co,e di milzca^difTem^ria^e fìnalmentc ifcbri ma^ 
ligact. EcpQcijùeftaèmegltoiarcijM^'S.epre quai' 
checofa alla natura^che quei che C\ rifpion rrop. 
po iii:icrou4oo in grà pericolo della vicai^òche 
il calor naturale fi lofFochi>ò che tjaifchc vena fi 
rompaiperciocheda molticibiiJiC vengoao m- 
' fitmiiìyik daileiniicwicà la moitcs^Oireniifi adii 
q^e in rucrelQcofe^ai^ilimei nelcib^r&q^uelU 
(cnreoza, Nipote tcóppo^Non Usìo nei^i ma 
CiiaudioAic gUinferpai,iaa.aU.apl cibarfi deuo- 
fìoliauerela legicihu'tniiaraf pcfchai'Aofirmi* . 
là ciiuerfc,vogljoiio diucrfa niifura del cibo, per 
Cloche ne i mali laghi biragna( cibare pii^ l^i^g^^*- 
méce j Còme più Ihetcanxcce negl'acuti,eqiteo- 
dQÌl mak £aià nel fao vigoccibirogn^u^ virca* 

^ ceottif- 
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lénnffimoVmafemprpfi deuc aucrtirc^quanta: 
Sa la: coUerann dam viitùi, é cuaato poifa 

far conqucl vritco,^* f'i-^v^ ci' : ' • > 

-A^ JLaqualiti^ deicibicantane^i fanì^q^uanto nc G^^fj^. 
gli amalati, Ci comprende dalla cotnprcffione » } 
^è^iukèda confcmareconicibiiimilineiia* 
iHjina ne gli infermi , fona dà dan&cibt d;Ì4:on^ 
crarta qualkà i che nell'bumida zeta perameaca 
fi coQuengòno i cibi fecchi V & net feccò gii huM ' 
midi,& per queftpilcibo humido ècoivucnietv 
tea quet^cfae faaiinù il rémpera mento bumidoiSii . 
come ifancinllij^oueramece aqiielli,chedaqual 
cbc^mai Cecca foQajnfeftaUi come i febricicàti^ 
Si eleggano duque quei cibi»che fecondo la va 
riecà delie compieiSoni iia conueniente . 1 fan^ 
guigni adunque fuggano i cibi caiidÌ9& hamf'tf 
dtf Se che generano tnolcoiangue • 1 colerici 
guardmo dà qttei ché generano la collera ^Sc . . 
cosi i fietumauci^& malenconici fi guardino da 
q uellitehe generai» firn ili biimoi U «Perikfae ìm 
iaoguignijiei colerici guardinli dalle cofedol* 
ciscome melcisnccato^ bnikój otioi nocifA fi< . , 
miìi,8c vfino piùprefto l'aceto ,l*agrcfta, e Tace 
colu4 de cedri,Umoni|^ granAci^l cibi ancora^ 
oon dcuonoin alcuna qualità eccedere 3 che 
quelli che eccedono in calidìra» abbrufciano iU 
langue^came lafalmail pepej Tagiio^ìl naftur^ 
do»c iimili. £ fe lacaliduà^à acquo (a>comene 
i Qwlonijcattfa pucredine^ere veleAo£i o4^me ne 
* l O A ifon- 
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difcccaiio,& alicr^oo Uorpi, pcti^uth^mioluit 
dalla naturale complellìon loro tranfinutando'- 
]ì\ 8c per quello fi chiamano da Iflatonc infirmi 
_ là dell'ani mccome (ono l'ira>la meftitiaja me- 
diW'Mii l^t^coliaj an-iSetàvI^efcIamarcvil £uròr,rimperot^ 
fft.*» , cóteQCiooc^ifTafodioJnuidiai* anguftia^timoref 
^crgogna,pCMfic»dirpiacciioli, dMiderì skeAA 
ri,Ì'audacia»I'inconcinencia^ rtxnporiiUKÙàJ'ini* 
quirà» 1 ambftiofie» Ja diffidéiìrìa»^*f}>^ 
gaudioj& ùmilipìc quali rurte co^<;.oIcre che gra 
demente ilcorpó ofltndono» irAUaglMfìo JLliUh 
fnoancoraj^impcrqoche rira,cla fouerchia mc- 
ftiifa af^ig&^no, gìUpiiUi^ÓeQpànQ 1 pila^eflfi-^. 
nuanola carne ^ ri| caldano il corpo « l'abbru- 
^40o,&; Iq metCQ^q A^iTopra é^liìxp ft^o oam 
raley dóde vengono poi motti m^li^cofite catara 
ri, & flufnoneallegionmre^ quantunque quede 
pafliòni^quando-fon mcxlioeri,qicia}che volta co 
rerircono a grhuomini,& no leggiero aiuto lor 
>n preftÌBOi imperocfaeNra epcjeai^ &accrefceii 
calorharurale,c fpeiTc volte è vtilcradirarfi, p 
* ' * riparare il calor mtttl:ale^& per radunare il fan** 
gue nelle vene^ & pcrqitcfto nell'infirmità fri-? 
gide è da eccitare Tira » come da fuggala nelle' 
MiléitL Oltre a.'ciòvk>p8ffionidel?amfnO)tx>Aie> 
-éèdkr^' la melanconia indeboJirceJa digeftione » come . 

* / l^alkgrezEa fertifica.« Et qaefta^è 'la. pocifIt«« 
^j^^';^ ma, cagione , perche grhuomiui.più de gli al- 
^ ' ic^ tnMiali fon vfpofki allecsodffi^^eccbe gl'aoi 

0aali ' 



DEtL'ANtMO. J 4J 
m^li bratcìiquancunq} mangino a {atìeti» njodt ^ 
, meno nòa impedtfecmo la Ytrtàmcitf«le'<»^/di» 
coiicuocc i cibi, percioche è eguale id loro ia vir 
ed* oSfrottitiai&jappedcitiajma gl'huomtai^CQki. 
diuerfi péfieri^&.permrbationc d'animo diucr-*^- 
cooo quefta virxa dalie A^P ciperaci(iiiiV&. quan « 
canquè rnagino robraamcnrc^carcano in crudi- Crndi^ 
ca^dódc poiiìa£coni;> moire iafitmiià^^tf^pecquq 
ftò'il fuggaftocd ogntf^pocerét péfieri ratei <kl*. 
iccofc miferabihV/ikLru ree l'altre cofc che poiTa^. r 
Bo pcrcurb9rrahimOf'& fismpf e di Olita te cofe. 
fi rperibenc,perci)c dar c9aJa mente allegra in: 
ttitce i* iofirmtcà i benè^cdmc il concrarioè ma* 
Icjne è da fermar fi lungo tempo nell'imagiaa*' 
tioai^perche come Cx dice> Uimagùia;tiònefa^ il 
iafo . E da guardarfi ancora dai frequente la-^^^^i^ 

5;rimarc9dai gran furore,e dall'appetito di vett^'m. 
erta, perche qaeftecofe itideimh£rona il ctz^ 



uelio> 6c prohibifcono la d igeftione delle ma-- 
«ericr Co(i ancora, il foitérchio timore Mcm^if'f^^^ 
k virtuose tucti quefti accidenti dell'animo im 
pedìfcoiiai la cocòctiooe, pirollergaiio la rlrtàte* t 
mucano il corpo del naturai fuo (lato ; pciochc 
per ii^more gli f piria^el sagoe fi cRirano^ eri ' 
ducono dentro al cuore onde i mebri fi rifred- 
daoQ^ii corpo s^impallidifce» vienili treitiDtc^& 
in terroni pe ia TOte^firtCìttcie forze m^ncanor 
impetoche il timore^ mécres^*afpettano i nsali» 
iÉdacesfaartiacoio d'animo^ilqùatoòMmétiMM 

gli 
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4+. DELV'fitHtUO 
* gli fpirìu.i& quefti Gom^nodl » turco, il faague 
pBCÌtttrl»ÌMririMide fo% ìaccnàiihn^tcono » & la 

Irs^ putrcdmi«iyua.è vn moto moico vehemétc del 
calasob^nbeAelle, parti x^retnrcoL iaipec0>lMÌi£# 
fonde/& per qucfto nell'ira (i£anno pmrBffi»& 
più prpiuiàcorpi adoguifcekiatexza* i'icaaiw 
Cora co moue il core alla veodetra , ilqual c M»* 
' mofToi^ifcàldiaairai il corpose lo diilecc^^ pecr 
il (m &niòcemqee l?asttdrni dellar t^ioneH c6^ 
fondono^ & per quello ildice^'ira edere una ac 
osniioAedi^hgue arcai precordi}, perl*appcti 
to deUa'Veodecca ; Se per quella cauta gli adira- 
ci haUoo-U pairagca&dc>& gagliardos concici ti 
midi l'hanno piccioIo,& debile, perche il calore 
ritoroa^io dietro» Ma ia quelli cali bora il caloc 
aakorale ri torna- d€cro>d6iìor a fuori «rvh^&J'ai 
.ttodii^uedi moti li Tcorge Qella> ve.cgogtia».ohc. 
ptimaiilcalQr fi ritira dentro » poi ritottia fo^c^ 
dbc opuri tornando il i^àufaii timore, òc non ia' 
-nifi» voègogoa. Se poi queArciatfeiciie rubitoJpaeifcQi 

Xnm • iio:grhuomini|(ì pacifero 'apQCo,a pocp>ii cali 

Uifiitis £isi^l>b<: li mcftitia>Q^ corro nipe,cgi^^ 

tura degrhuomini>rcficnua^I'jnfrigi(lifce,& lar 
dii&fca^oocoebra^ fpiri ti, o fFafcaringegnoj 
d^tofcora ilgiudiciOiindebolifce la memoria^& 
ifnpcdifce la ragioac» & fpcdoda q^efti xepeoii* 
pui mQU'dcU'aniAotfifcaiirà Ja imcce^Tfcneheé 
q;fi.dÌ0Qluono lejyjuù deiranima >.ciiiex6(jt^^ 

^ Um$. itttOBlirdbiic^ *diicrM[ieobe''€'efiingu(ifa)o pecia 

li trop- 
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DE GLt ACCIDENTI. 45 
lk)p)>ifngi<lità } qoedo molti fon pere- 

ti per troppo iimorcI& per troppa meflitia,chc 
lìindaiido tutto il fangue a I core» óc gli fpif itij fi 
fofFoca il cuore % &J»eiegue la morté t & perà 
Ruciiio riferitoli conifera ftara negata la dimati 
da del^oofolaco deLfiratèllò » Rabico fpirés & il 
mcdefiino auen ne à M. Lepido pcrillbuerchio „ 
dolore dopò il repudio deila moglie. Leggefi ^'^^^ 
parinicnce,che per la fruerchia allegrezza mol ^ 
u^foa morti» come ancora per fubiro dolore 9 ò 
tiraore^come per fouerchia ira 0011 mai,perche 
per la fouerchia alJegccsza lafacoita animale ci ' 
iaiTaca»!! trasfenfce alle parti efterne,45ir rifolitc 
ù^8c indi nmaneil cor foJo,&fi rifredda,oAdc 
molti pufiilàtumi tou morti.Molda)ir i poi per 
vergogna fon morti^comen legge di Diodoro, ^'1?^* 
Se d'Homero(pèrJàqualcof«sépre<^efte pafi^ 
iipoi dell'animo /i deuon o pigliare co cerca me 
diocrjtài &4naliime IfallegreraA fi deuc fem- ^ 
precon aicòiùcic rifo accorapagnare> che co(i 
cecità il calor naturale^tempera^ paciiica tue 
ci gli fpiritiaiiimali^ carrobdra iViètr'e virrà» 




giouentu. Se Bn^lmét^ poluogi 
ilgsradio veiiejd;o^iperfoiiatecce€taa quelli 
c'han bifogno di fmagrir fi, imperoche ingraf- 
fUfSc moltiplica oeÌQi»0pola cacacfòcihimiidi« 
tà • lofommaacfiunacofac piua:pr^pofitQ a 
r. » con ^ 
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4f ' DELL'ANIMO- - ^ 
cofernar la fankà» ciie il gj ubila re^ & vjtifffe^ 

Icgranienre > non imbarf} ^ non adiraiC, feniT 
fxc bauer baona fpecansa «iella faluce i Si cfat 
Iff^iV. tutte queftc cofe fiano moderate, pcrchcfem* 
^//f/f P"^^ ^ eleggere ia mediocrità , & ,per qucfto 
ÙiiTe. Hip poetate j k&cica , il.cibo> libere ^ il 
Tonno-, & Veaei:^ t uud.^ueftc' colevano mo- 
' • diocrisperebe. . r t - : — , , ' ^\ 

Et ntQdus in nbustjMntxerti deniqktfincsk 
QHO$'TtìUra,€itraj^ ne^uitcèfifttrefe&ànL 
Samifi. L*huomo adunqj che vuole tfler fano,pratti 
chi per i giardini^ guaiu le >rer<iiire > & luoghi 
ameni, & conuerfi con amici giocondi,óc faca- ' 
iii>con i]uoui>& canciKhc penquefte coficii ri(lÉ> 
ra la vi'i tà»'& si.came la- virtù ,e k forza «sWcre 
fcon col cibo)Col vino,có buoni odori.cc traJir 
^ quillitàéi& «negrezza» e qoì la(c;iare le cèfe^be 
attrj(lano,& col cóueriarco gliamici;cosi;pah 

timtntciòksit&tz(cùìiAvtibi&otÌ€ grare»faad^ 
le>&ragionaméci piaceuoli^córuoni,& canti > 
c c6diileui^i^lkc^^P(r;r^^icggerc'nói]£uir 
tingere, eia col capo baffo , ma clcuato, &c con occhiali 
QffM^li* veidi^pei cprroboi^ più Ja viftaiQlttea dòxo 
« ferifce mokc^vfai^¥efti*pretioié>€kÌÌ€olcrgGai^ 
* * co»& poiure anelli d'ojxi^àd ai:gé£o>tene£ vccel 
lecci in ca£i,cb€'roaQeipentiecafitinc,prtsinB«;ar 
per luoghi axneni^caminar all'aer chiaro»e leuàr 
£ la mrtinaa j|itiAn'boiui> che aóIcù ò cofaj^kfc 
raUcg^.|ùi^ gl!bpemini i,: dxt xi(guardar l'aa:e 
• • .r * ^ ' chìaro^t 
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DE Gii ACCl.PENTL 47 ^ 
cmaro , «r leuarfì a buon*hora , che come dice r 
rjfèocele ^ luojcLO conferifce alia (anuà, & àili -2wi#rtf 
ftadif . Finakneote e da Tapere, che il cielo con ^^•^ 
la fua allegrezza ci ha creati^ & con ia noftra.*^'^*' 
allegrezza cónfcruaci . E finalmente da guar- 
darà nelle auwer/icà non mancar jdanimo,ò nel -^^^'^ 
ìt prorperìtà fuor di modo rallegràrfi^ come 
leggiadramente ci ammonirci il Poera Lirico'^ 
con quelli verfì^ 

Rebus angufiis anmofusyatqHe 
F Ortis appare^fapienter idtjn 

Cuntrabesvtmanmium fecunda 

Turgida vda. * *, 

^equam mmcnto rehus inarduh 
Seruar^menum.nonfecusmb^tms^^ 
♦ uib infoienti temperatami: \ « 

Lmmu* 

Debbiamo dunque con ogni dtligetìlia bea 
comporre l^aninu) noftro ^ attSdeodacon ogni 
potere, a conoftrer la vericà,che cjuefta è quella 
ambroiiadelli Dei,della quaJel^animo finuui f"^^!^^ 
ùc, 6ccó la ftcquccia de gli ftudjj buoni fer mar ^J,; 
gi'afFecruo/i-mocti dell'animo ^ acciocbc i fieri 
dcfidcrij^lc meftici^e ì timbri,fi difcaccàiojon 
ta^iinè pcrmettiamojc'habbino in noi tato iua 
goiqhc ci kiciao diicoftat dal dritto fcnticra » ^ 
tìcil corpo diftrughinojpromectencloci dunque 
kfiib£afia>(clie^a4^kinà.delt'aiitm 

cftir- 
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48 D E L L' A N I M O. 
efttrpare la radice di mtii'f mali , lafctamcci 
fanar da e(ra>fe vogliamo clTcr buooi, & beati > 
& da lei prendiamo grattèrtimenei dei beno^ 

.& beatamente viuere. 



AVERTIMENTI N£ 1 CIBI, 

• NEL BERE. 

■0 

\ 

CAP. V^ 

FInalmeote per conferuaìr la. fallici del cor- 
po bumano , è il cibo , 6c il bere principale | 
inllruméco^concioiiache fenza i cibi^nè fani , 
nè inferwfpoffiàmo viuere • £ dunqiieFiifode 
i cib^ neceflario » perche eifendo tutto il corpo 
de gli animale in continuo ihilfo^ che in ogni 
momento dj tetnpo il confumano > & rifoliio* 
lìD gli fpiriti del corpo > ^ fimilmenceglihu* 
mori:^ & le patti folìde^ fe vn'altra futiii Iodati^, 
sa in vece di quella» cbfe s-'èrifbluia non fi ri*- 
(laura^breuemente lì viene alla morte. Alqual 
mancamentOjVoiendoj:)rouedere)l Creator di 
tutte le cofe , con la fcfe bcnificentia diedea gli 
huomifìi i cibi ^ e il bere , acciocbe con il cibo 
fi riftorafle tutto quello » che ii era coofir- 
mato della foftanza più fecca , & col bere^ tuc^ 
tb ^eiio che dalla pivbhisflinda Ibiktisa sfera 
rifoluto • JDcuefi dunque Jie i cibi cojQiiideca;^ 
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" P E, I C IB V 49 ' 

la4ileuai:ipne, l'ordine, il tcinpo» i'hora^la 
natii»» ia^ixgiopej£^ l'età ^ » 
- La bonC4| Se perche; quello è buon cibo , che f^^^^ ^ 
picggiccoi&: diparte folcili, di buon fucco,^^ ^ ^- 



che in bteuc tempo difcenda dallo ftomaco,& 
«be predoni] digeiif^^a , quel cibo é di buon* fuc« , : 
cò » dai qiia^le h genera buon fingue, & il buoa 
fangueèjquello, che c céperiico nelle pi'Unequa* ' 
Jjtà^ nop rottile, non grofToineo acreinop mor^ 
daccnon aroaro^npnfalfo, ouero^cctofo,labQ ciiih^ 
là del cì^o ètckt iacilmenre fi alteri»^ fi digerì*» pi . 
^fciì^Sc quefti fono qucllij,c'banno la foftan?a lor 
lenera^^ g^c jEacilpueme fi di&oìuct come foqa 
l'OiuM carni di vcccll^trrj& fimili. Ma quei ci* Citi (kt 
hi fon didi&cilc dige(lione,che haq lafoftanz^ ^ 
canrraria)Con)e fono i cibi di paÀa, pan azimo» 
i> duroni caoli» cafcio vcpchio,ifaue, fagioJii aglij, • 
cipolle", & grinteAiói de gl'animali/ tutto eofe * 
da fuggirle ,r4iclcggapo dunque quei cibi, che 
coaXuccQ lodeuote riftaarano rhumida radita*^* 
ic,ouero,che non /ìan groffi» & cfcreaicncofi,p- 
ici P(:be il calor oa(!iraledebile maflìaie de i yzc- 
chi , non può digerire i cibi digrofla foftanza ^ 
pè mciOQ iianpì cibi debili^ cio^ di pòco aotti-s; 
furato, perche figlili hanno breue vita. i 

iaquantiiàdai cibi fi comprende dalle fot- <5)«j,tf>i^ 
»9 5 perfaioifbe tanto cibo fi deuc dare , quanto^ iti^i ^ 
ic forze fopportanficioé che fi riftonno»&: non 
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B ^ggrauino^e che fi poflaao di^crire^lic efleoi 
do il càkir nrarurale debile^ na hpùffotìo cocuci. 
cttc^tk caufano iQ£^i:snicì:pec ^uetì^o dice^che^ 
' ^ * non dcsttoao callegcarfi quei,che pigiuioó mol-. 
to cib.o»pecche (e aoua dogliono al py^oxe^noq^ 
dimeoQ QOQ fuggiramio il peric^lov j:^^ : t« 
V/o. VvCo adunque d^- cibi fia moderato,. pcrcho 
CrapnU ^ comc Ja ccapuia nuoce^cosila Xbiiecchii aA« 
^ftsnm^ nenzanoagioua;onde chi vuole attendere alla' 
^ ranicàf maQgiiempce fenza Càtictk^ chje (/eft^ 
q^ialchc reliquia d'appetico^chc chi fa altriTOcix 
.te paura tot^i sLciSy&aQì colerici di f0u.ra9.edir 
' ibttOsnatilca^proftirarionedi appcttco;graocz)hr^ 
sa*di ccAa> dplor di.ftoa3aco,opilatù>n di fegai^ 
io«e di niìz!à^di(fmi^u^c finalmeiUi? ^ri iti% 
lignc, Ecperqucfto c meglio lafciar scprc qual* 
checofa aliaaaiutdji^he qaei che ^ riifHQii erom- 
po li ritroucino in gra pericoJo della vita, ò che 
u caioi: aacm»klc fi ioii^chi»à.che qo^lf^He ^eaa &, 
rompaiperciocheda molti cibi,nq verigXHUiin-- 
' ' àimUà%Sc,ì^^Sn£Ltmm la cnoxce^OfTeruid adii, 
qoe in tucéebcofc,tiia(nmc, nefcibarfisqueila 
fon rea za, Niente troppo: Non folo ncifani cua 
ttiandione gUinferiqi^iqiiaU nèt'cibiiir^deuo^ 
nohaucrcla iqgicimamilura, perche Tinfirmi- . 
lì diuerfc^ vogliono diuerfa oiìfdra del qihoyper 
cioche ne i mali Itìghi bifognacibj^repiù larga-, 
méte « cò me più Ihetcan^ete ne gl'acucì^e qt|afi^ 
ddil male farà nel fao vigorc>bifògna^fa^ vitca* 

r tcDuif- 
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MAti^Snvo^inafeiiip^il d^w aiierute^quatiiac - 
fia la tolleranza della viccù> e q^uanto pouada- 
tac con quel ^itto^ - 
..La^ualiti dei cibi cantane rfàni^quanto. ne g^,^ 
gli anxalati> ù co mpfende dalla compreilione ft 
èaqaaleèda còhferaarècoii i dbi fitailiMi i £b^ 
Diurna ne gli infermi , fono da dare cibi di con-^ 
tram qualità ; che netPiiumf do tcmpetamenta 
il conuengono i cibi fecchi > & nel feccogii ha^ 
tàiditSc per q uc A o ìi cibo bumìdo ó comie&ienf 
ccaquei,che hanno il rempera mento humido» 
Oblile 1 fancinHijOueramcce aquelii|cheda quai 
che mal fecco fono infcftatiicome i fcbricitati^ 
Si eleggano duaue quei cibiiC^c fecondo ia va 
rietà deileeompieilioni (ia conuenlente ^ I fan^ 
guigni adunque fuggano i cibi caiidi,& humi'- 
dU & che generanolnehafangue • 1 colecìci & 
guardino da quei che generano lacollera 
così i flemmacici^dcmaìoiicoiìici fi guardino da 
quelli,ehe generano fimili humoii : Penlche i 
iaoguigQ4gC i colerici guacdiftédallccofedol** 
cijcome meIe,zuccaro, butiroj olioi noci«& fi-^ 
jxiili,& viiQo più preilo4 acm«i*agrefl;aj e i'ace* 
roficà dc'cedri,Urooni)6c granatij cibiancora, 
aon dcuonoin alcuna qualità eccedere ^ che 
queili cheeccedoQo in caltdirà » abbrafciano ih 
fanguejcome la faluia il pepCj ragiio^ti naftur- 
oo,c iiimli»*fi fe laoalfdttà àxi acquo fa^cdmè ne 
i laelooijcaufa pucrcdane^e fe vcienofa còme ne 
l t> 2 ifon* 
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ì fonghii> amnsazza/e faràbumidafi putrcfìv&; 
op9a« & ^ la caljiiitàiarà {ecGa^jconiuaiaf & iom 
dcbolifcc.Mafe icibi faran troppo frigidi^roor- 
ti&canoj& congeiam) coniarla la tru^a,Iaportu- 
iaca^e i^cocomeri . I cibi ontuofì leoircodo il ve 
trcibametuao»^ accKicoQ^Ja^emma^c iL(0ii 
Iì0t.rufiertiatai)03& impedifoono la dìgeiHat\e ^ 
IciJ>idoiciopiJaQo 4 Gli amari non notrifcotx 
punto,* & abbrufciana il-Caiigucv l fulfi rt^U 
dano , &c difTcccanOf QjuUoo> & fon nociui alla 
Oomaco; Gli acuci per fai talldui locariepipiv 
no la teda, &c penurban la mcnce>coipe gli agU^ 
il porro^^i^caroiifalate 1 1 brQ£:fai»& fticici 
QÓftriorgonoa oppilano^^ generano fapgue ma-^ 
leQCQlutco«i jGrli a c et o/i generano malenconia^ 
nuoconof a i me mbri neruo(i>& per ^uefto 
QP.pjrefio iniicccbiare • 
' Xa con(uerudifie nd cibati è di gran mom&t 
f^"^^ onde gli Aaticbi hau^detto cbc Ja confuecu^L 
dmc ^ vn'alcra iiacocfa $ ; onda s\ conDonc i cibi ^ 
da hauer rifpetto alla natiir^} così bifogna anco 
ra o(r<;rttai; la coqfuemdipcs. laqoale ^ gran xa« 
dice nella conferuatione della fanità^e nella cu 
ration dtlU inficmità : òbend'aueccire». ch^ 
felaconfuecudiac faiàcatriua^fideiiea pocoj, % 
poco mucada in buona» che le repeotine muca« 
rioni ibn t acre da fuggire. Onde è ben» di«0ucn 
fuCi ad ogni cola t^cdoche U muutio^e non 
iiapoidannofa^ . — 
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' 'iL^Ordinc ancora de i cibi è da ofFcruarè, on^ Ordinh 
de i cibi facili a digerire , iàcili a defcendcre , e 
•cbefon pm reneri pigligndo/i dopò fupcrnaca- 
nov& fi corrompono. Le cofe facili adigerirfi fi 
conofcono dalla facilità del fnagiarli,ik: dei cuo 
cerli prefto al fuoco Quefti adunque dcuono 
fempre|>recedere i cibi contrarij, & fe fi haue- 
ranao a mangiare cibi arrofto, & allcfTo > fi co- 
minci dall'alleffo, come pili facile a digerire, & 
il fimil s'inrenda delPoua tenere e latte.Semprc 
adùque le co fefacili a digerire alledifficili,l'hu- 
nude alle fecche, le liquide alle foIide>iSr le lu- 
briche all'aftringéci fi prcfcrifcano. Tutto que- 
llo fi intende negli ftomachi ben difpoftié « ^ 

La dclettatioire ancora èdaconfiderarè, per p^l^^^^ 
che quanto i cihKon piò (oaui, tanto più facii- 
mente fi digenfcono^ che lo ftomacopiù volc- ^ 
rieri gli abbraccia: Maèda auercirc,chenó per 
quefto fi deuc fempre dare cibi catciui a gli ama 
lati, ma biTogna conceder folamente quelh\chc , 
nuocono poco , & che il lor. nocumento facil-^ * 
mente correggafi . 

Il tempo , &rhora del cibare è quando ef- 
fendo lo ftomaco voto del cibo precedente, & mangU* 
la: mattina auanti che Tacre fi xifcàLdi,ela fera *^^ • 
xjaando raerecomitìdàa elferè mcn caldo, nia 
con limitationi, che per otto bore fiavn pafto 
di ftan te dall'altro , & queftò la ftatc io iuocbi - 
frefcbi^ e con p^nqrfoQili che non nfcaldino^ò , 



• t. _ 
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. r £uxmo venire U fudoce » ma l'iottcroo fi facci il 
contrancH Non èrìTognaio^reacióiquanioivje 
rappecico tardare il mangiare» che il tolerac la 
iame^iepie ìoùottÈ^^i ptttridi humori> peri- 
Tepi del che non liauendb al tépodeirappetito altro nu 
^ snn9. «rimeoto» tira tla iiaoghiiViatii ie fuperdt^ ^ 
riemprelidcyfìdicattiuihafnori.Griafèrtni poi 
ndrhota del pacofifmo oon fi deitdo iittinre> 
Bifogna parimente atiertitc i tempi dell*anno, 
pejrc^el'iniiemo ch'è frigido^& humido^biro- 
gMi matigiat aflai ^ t; foeuer poco>tna il vino iu 
^ poceare • La fiace»che è calda» & lecca ^ (i dac a 
iicMitt^imngiar pòco^ma beueraflai^ mot 
^ co cettperato ^ ta primauera é da mangiare va 
poco aianeo^ieU'ioQttiu»^ naibettevc vn pòco 

• ' più.Cosiì l'autunno fina *ngivn poco più che là 
ilài€^niafibciUXftfttìcd»]& meno ifiacquaco»& 
aquedo propofico.fi leggono queftt veri]> * 
Temporibus vtrit^mùdicumfrmdcre iuberisi 

^^Autuinni fru^iut céùeasjncfint tibi LuQus » 
De Menfa fmm tiu&twmmt tempore brumà* 

.X!£cà fi confideraancotanelcibarcypercio- 



^'^^^^ tìgioueni cffendo caidi>& recchi,fi cóuengono 
^^?|^]^i€Ìbi'CM i Veeclki fon buoni i cibiscfae ri 

fcaldino,& humet tino le folide parti loro, ifan 
^""^^'^^--^oUi oltre a ciò bifogoa^dbarli Ipeflo: per ha- 
. :^eiil calor nat arale gagliardo^ maaivecchifi 

, w ^ con: 
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'tónuehgòno pochi cibi, effendo debile il locca- 
Jore.Piùrnurrifncnto ancora vogliono i fanciul* 
li^c i gioiiincta *:> ma minor quantità ricercano i 
"gioueni, & iyecclii i &^ per qucfto i vecchi lol- 
-ferano facilmente il digiuno, nel feconde luogo 
fono*) gioueni;manco Jotollc^rano igiouenctn, 
'& meno diìuui iÌaodulIi> maffirae'quclli,chc 
fon più viua'ci^.rr • 

Le regioni ancora*ncìI*cIettione ele i cibi fon *^^'*'^^^ 
• da confiderà re, perche rherbe, i frutti , e le caN* 
niilequali io Italia, einella Grecia quelle di Mó- 
tone fon poco gioconde,& in Fraciaj& in Spa- 
gna fon.pm foaai^ & più fané, Se per Io contra- 
rio le carni di vitella (ono in Italia miglio*ri,che 
Jn Fracia,& in 'Spagna, & quefto procede o^dal 
•ciclo i o da "pafco il . 

•La natura finalmente é da con fiderare di eia* Kàtutm* 
^cuno. Scic particolari proprietà , &: perquc- 
Ao bifogna che l'ottimo Medico fia Filofofo ; 
Pcrcioche alcuno abhorrifce il cafcio , altri il 
vino,altri I*agfio» altri che fon magri,e di calda, 
'ì& fecca complcffionc ,*due ò tee volte il giorno 
'.dcfidéranoxli mangiare, & altri che fon graffi^ 
humidi > fi cóntcncano mangiare vna volta 
'^ola il'gicrno , che a'quelli , che hanno i corpi 
Tgraflì, & gróflì , il mangiar due voice ilgiorno 
i nociuo. • 

, ; Bifogna oltre a ciò nel cibare Vfferuar le Re* 
^ol« iafirafcrittc. 

. / D 4 Ì.Ncm 
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- ' I. Non Ci magi a fàtìetà, pefcioche fé fi plgTià 
Redole €tba di quello che lò (lonlACO poffi toìleria« 
nel a.-^^» lìafcòilo infittite cruditàj& pcrcJUeftó è mc- 
^^r/i. glio àdenerfi viiipócd »cbéiii6idpirfi troppd^per 
the totù'è iMfeèof anlat^ai^ià U dptputòi cilé ' 
' il corcdlo>^hc la foueircbiàropisi dèi dbi foffa- 
eAiléaldrnamràlei còme kgrftii còpia dròlid 
eftingueia fiamma della lucerna » & per que(lò 
bifogtia ledarfi da-tauòla còii appèctiò» eùakc nd 
*l)ifogtia entrarci fehzaappeticòi ' 
• lU La varietà Àc* cibi, Se li diù«$r£{à delle vU 
, ìiandc è da fuggirlatpèrche apporta ntolcéilìfir- 
miùy malltme Tei cibi farau di tot raria quali cài 
l^écche £ impedirle ia loro cdcottidné> & ii còlr 
tomponoi e sì come la varietà de i cibi dfkccà at 
palato^ cofi nuoce alla fanità • Qndé interroga^ 
* ^ co vtl faggio huomó> perche tiél pranzo li^-oceii 
tana d Vii cibo falò: Rtfpofe, pér tìoti hauct tto^ 
pobifogno del MediccOndè vn cibo/emplicc • 
é vcililllaioj co me la diueriuà de ' (apoci è pefti^ 
jfera,e la moltitudine del Woande e danoofa » ' 
.Bc pei; quello gli Antichi viueaa(io molto pia 
dinoi^petche v^uaneirn fetnpifeecibo^ek)èpA 
iie»e carne, óc per quedo la vita oollra é breue> 
de tùptofktL a tante i^Él mstà. Noa veggia tnd 
ijcaualli>e' buoi^ e gl'altri anioiaU irratiooali pd 
to hauer male , fempre vfando vn^bo iiàedefip> . 
vAqì Se per qucfto quel Filofofo venendo iri Ita 

lia> di due cofeceftotmeattigUacò § Ivoachc gti 

1 Cw ^ " buo- 




D 1 I- C I ^ ' T7 
4ùòroiòi màgiaffcrò due volte il giórno j Se chip 

III. Che ftandofi a rocnfa non fi ragioni mol 
%>,icc1oéfte nott -fi ptòlùti^hì il tempo della mfi - 
fa , & cheal primo cibo fia digerito prima tefeè 
ì'vtiitùo, & cofi lé pàrti a^Mtìbé & ÉittiOo diflìr 
TOili nel digetirfìi che ne fcgùe Cottactioac 




• ^ mi. Ckc non fi nm?*.grti pìico dàpoi , ag- 
Igiisikgèàilò cibo a. GÌbo^>fiti che il plinto hon fi4» 

V« Che i cibi ù n2a(licaiaó'bene»cht quefla À * 

**éeftione> doue che la mala maftigatioae impè^ 

iricfc inghiottiiè> domeranno i golòfiima fi mi-* 
ttichiAo i dbi^1)ÀÌkklza j^dm^ciic fiìo^bi^^ 
tino, & fi faccino iboc coti picciolf . 

> V IwCbeqgnifil|fo-cal0b è ifte^lid, cficBl ri* 
freclc!atò»maffimc Tin uerno.che l'accual caliditi 
'del cibo tempera ia££ig^dità del bére» manoitk 
. 6 deiìfe mangiare per à caldi (H mo ; Piace il cibò 
•ékldo^perche clTendo là fa me vh dèlide/rio di co 
•fir cAlde^te*£ecclievfcs^ «tiitade&kra » cibi càl4r»<;d 



flirt 



j appei^ifoc leJCQ fc frigidi'; ^ » • ^ • 

' 'V 1 1. Cbfe Finaerho fi vfirio i cibi grofTì ^pet- 
io quei tempo il «nasmraji.^tMf:^^ più^ Vtlico 
lic gli intèriafii|ciie il i:òttdivo «Ottiene Ì4 Ù^tr9c 
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'p^r quefto in quel tempo fi cotiuengòno cipì 
debili, & leggienciTeado ^iiriipraij^^o 
^^ic dcì>ile v^ " *t * • ' 

Vili. Che il cibo fia doppjq^l ber^i ilpaii^ 
Yefqaiduplò alPou^, crìpìo aUft€i^&> e 'qoodrii^ 
:pjo a i p«fci>alÌ'herbiB^ aifriitti\ 

IX'CJbp i^bco4i<.o$ s'vfinQ rf oppo iicUè nfeii«^ 
le ^ che W-ìnno inondare i cibi néHo ftomaco, ri- 

^ra humidità>|4àlja quaic poi fi generano variè 
'infircnU'à>do'ùe cbisquelli che tnangi<^i;ibi 
;f jaj viuono.piùìsI.ungó^fCttipPv' . 
. X. Et p«t:hc'fi»alìrt€nt€pciri^^^ 
'^è difficile £ire ogni cofa rettiilìmamchte 9^tì6r 
.errar mai»/per que (lo c vn merlai cpcmc da ofltp 
IVL^ifft ,ì:bcfc*alcuna volta fi tnangipo:cofe càt^^ 

J^^ii fi coptcìnpenno con 4 cibi con tran j • . 

<ì:ì4E cosa si \HA da FARg 

i Dopo ijl c xb o. -, 



t: 



vlQ Empre dopò il cibo fi p igli qualche co 
* Olucft» ^fens^a 4»euérdrdpi^ a}RÌcnce,o 'fot — 
.toc'pcrai neTpole, còtc^gncr, vn pocotk*cafcio$*4 
va^ocò d'acquafrcfca « c hiC'coD queftc có^Ji 

¥òpàJc fi fi piò gaghafdoj^c fi impodirceraf^ 



«1 
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D E W ti liB I. <\ W 
«fòtiandoli inzucchcrati,:alrii vn pezxo^i coro^ c^<^ 
gn^to.i^ualeatatt la dìgeftione^la dèboleaza ^« 
dello fto maco, & 5 quefto dilTc il verificatore > 

E dopò il cibo hilkmki^ f^^ ui<ivmé 

toie poi fedcrfi^Ondélt dici, " " ; , . n 

Q V AL D £.V É.;É S S,ER£ 

PIV COPIOSO li VKAnSQf 



lO L A C E N A/- ► \i 



Ut 



Moiri dicono , che lawna ^Jéue cifcife pià 
copiofa > che il pia^^a^ maiSme ftnuer^ ''^ ' 
iio»e(Iciido che il catcKni<bràtd[0 notte fi in-^ 
gagliardifca^maii contrario poi nell'iiifirinità, ^ * 
& ia fiace»cbe il pranM'ideoe^eìr'psà luogo^^f 
fenon ui fiaforpetto diparofilmo* Perche poi 
ia cena più coptofa Ha piti fana > dicono proce«> 
dcre, perche la frigidità de Ila notte, riuoca il 
calor^iatucaieaii'iateriQh^^ndefi^fa meglio 
la digeftioncj & la concotcion de i cibi i olerà • 
chè^ii fouoo concUQcc .ouimamcnce i cibi ^ 
non foto iftlio ftomaeo >*teftM';tQthaiHià&ito 
tlel corpo > & nel vtgghiare accade il contra«> 
fio i cbé il calov HWiraic IÌ eftea4iP nelle pani 

' cfterio» 
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, . , /oftcf ioti del corpo^ tIcbHitandofi nclh'n teriòifh 

' in qufillijchcifdnò ctpofti a catarri, & a timli flé^ 
macici ; imperQ(;hie,U lisr^ìiicalor naturalo^per i 
ìiegoci) <klgtocfiaÌtol«Q» nonéco^ gagliardo 
i4m^^Ì3k Ol^tinai 54 U fera il cibo della ma trina 
noo è ben cococco iUi#i£»kti4iiQ d^acfto. d ubi 
ietterà dcuc effer pià leggiera, fnam- 

intera. quclii>che fon difpofti a morbi notturni^ 

tonreitmo cararri. deflillarionT,& fimili ; oltre 
ciie dalla ^opii^fa cènsi,{ì£aix hìolce<eu^po^atto^ 
ni alkccfta^oQdc nppc^ nc reftaroiferA» pet 
quelito ne i mali del ceruello ù deue poco cena- 
ìe\nè ofta ch( «^a-maco intirutllocdi cem po dal^ 
la cena al pranzo , che dal pranzo alla cena 9 (Bt 
^^nt/lQ U Icoa maggM>i:. copia de ijcihi fi c6- 
• cuòcef à perche, no U MiOfier^tlei l'iimr^fift tfakr 
tiorDideiia virtù 4.qAieMach€conctioce, la quale 
Citù r^-^aifiactìNia fatta pec ìk^mmy fatte , viene ;^ 
P^^fi* \ QATcr^più valida>& per quefto>a quel tempo più 
ch« ia&ra:ù>fà(iwo copiosa ciba : Pecche» 



< • » 



«0»ia Arenik» jitr rare molefia\ . 

AVER- 



-li 
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« 

l'Orbo, il Gravo , ^ /a Spe/f^i . conofcono i 

htiOniiai.coioreM9^.ltn4are4alpefoM'od»' - - - 
|« , & dall'eté : perciòcbe i frumem nuoui (on • * • •• 

pca ttuArifQm ' \ 



F A 11 R p, 

fif //e Farfiomacho» vemriqì /Mte fluenti. »' , 

- Fentri(Hlnfj, <Agfr facile nonconcoquuiUH(L: 
« H*ei»t4Ù*fms4tlMnt,n(tmjj ti7flaty& afere "v 
- ' 4^ire (mmditnm fit t(a(cbarecìjf liquore, 

^omi, ehMipafi da Lat. F4r,à» ItaL ^arro. F^m. 

' Sceita. 1/ miglior farro c<iiieiio,che c^4bt% • 
^ ben mon4Q« ••. : . , ■ • 

. <^.aHtà.Haicmcdefiincqualità^clieiÌgt4uaj 
,#5 i'otzo , ma odie prime ^uaÌ4tà.ète«i{ipflÉtD , 

,■•«•' - ' Gioua- 
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Majprim Gioiiamentù Eilfarcadi grannucrimento^ 

& ingralTa i magri,& da maggior nutrimento» 
che roc20>& perche^ di grofla fm^imencocó 
fcrifcenefrfum e ne*catarri come il rifo^Macoc 
to bcio brodi graili mollifica il corpo.I Roma^ 
ni vfaròtio il érto per fame il pane moiri aodp. 
FafH il farro digrano»meetédoIo a mpUe nc^ 

^rM» f * P^^ poco,pol nel momio £ fconsàsé 
fi fecca al Solej&r indi fi macina groffaméte,di 
Inòdoche di vn grano fi faccino quaccro^òcin« 
'<que pàrri)^ fecco riferbafijè di huon nùrrimen 
tp in cai maniera^che può emendare i viriòfi bu 
Dilort,cbe Milo ftoìtttcoii emt enclT^ * " 

Nocumenti. ,Non eficndo beacouo,& pre- 
parato genera groffis& viffroìà hnmonB& è vén 
rofo) Se mangiato da chi ha lo (lomaco debtlè 
difficilmente n dtgerif€e>($&p(sri|iiefto non fi co 
oiene a vecchi . 6c vfaca troppo Ipeflb opik it£c^ 
gatOj& generale renelle. 
^ . Riikicdi.Cof regga fi- il £uf o coéedolo molco 
^( beocconaceto^Òccon porro,& condito co me 
Je^ gyccaro perde la fiia vcicoficà9& j&cUmcoce 
fi digerirce>6c cotto in buon brodo,è ottimo ci 
. bo per iTani»& per gl'ini miipor che mederai* 
famentefi ni^ngi. 
' In molti luoghi fé ne fi^nna corieicbiarQarc 
&MtBy che per la coadnaca loco fono gracoid 
goiloj^ ibnjdigrande>&: buon nutrimento. 

- / e R A- 
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Obfimit^o^nditéiue caput fiatuq^e ^'éi^thpf 

Specie.Sono itfol.ce fpetie del grano>nomina 
le da i pAcIi|4aUaIorc,daUa facojtà^ dalla foc- - ^* 
ipiaidal numero dèlie fpjchei& gcade^tà^ 

Recita. L'ouima^5^AO <^uelipi?h^ q bé ma- ^^^^ ^ 
f uro^detifo A ^isiro^ che a penu ^ d^cuiUi . 
pa 9 &.fia«^t(> gra((o rc<:reno, natio da ogni 
ine{cugli0) pi^Qo^grauty^ hic44Q3[l|^k>«4t 
d'oro,& dhquelloalmCdi tre aìcfi.QiicIlo che 
fi raccoglie iit rnonugaa ò.miglipcc i BftaiS.mc • t-r 
ritaIiano,ilquale(aperarum. i 

Qiouamen ti. Nuc^rce grandcti(ecue^^: il Tua " 
liucriniemo è'fod^,fc vaiofo^iVience^orrbbo ' 
fa*. La farina di grano cocca in latte, òmiK^QU^ fsrins. 

^oo hxiitvì;dkniCcc l^(ff[(nn'd^ minga 

la tolfe^gioua a gli fputi dei fanguc, e all'vlccrc 
del p^tcot^ cotta in a(:qU4 melata mitiga ìvlM 
rinfi^nxmagjoni ictre^né ondefciieéà la farina, Fmiusm 
jaquài^ facta con acquaie penici ^<Mt>ic>coaucr ff* 
niènte a quiltit^ pauicodp h nontùtk., 

Hocumcnti.E cibo g»aue>& difHcil^ a digc? 
(irei genera tiua^origcglfi» &-vji(coi]>niangis(« 
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IO cotfo genera vcntofiUj^i pietre pcUc reniti 

HclU ve/ria«^ moltiplica,! {«mhrìcliid v^cm 

Rimedi < Si levano i nocumenti del grano 
col cuocerlo bcnQ > ^ qq\ condirlo con hnoftq 
|j»erie, che c;ofi^ mtHW VWtpfp^ j^pittfa^À 

• * 

m,.Uil.XUUlLÌ. II I^l II IILLLII li . i W.U.L.i - .J^^UA 

Te^ipcràt bù bilm.ficc4P,aiitqu€ 
ficca gtlk flirta mdica/HU bord^a^c^tiAi^ bv. i 

iufian fiecclufic ve(fi( <c claH5ix,0r/U<ff49it ^\ \^ c 

Specie. B^iirouaQfenedi più rorfiiii cornei 
vede ne i graiìcUi,& nelle fpicbe loro, diffetcriii 

fi ^ifonn^ac di^cw4em4^M(o «cU'oidM 
nedc'grimcilj^ / , ^ 

Scelta» lì miglior orzo è quello^b'èdcnib^ 
|K>p4erof<hb&tP>|iÌancp^ 
po,r'l yéccbio. 

QgfUtàf^ 1 OrasB frigido» feccp t]el|u:iinà 
0el mppdjfìcatìuo^iaiua ialina épmdilTjcccatii 

^ioua- 
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Giouamenti. Nutrifcc VQtzo^&c fnciimcnrc 
fi cóucrtc in carne, ^ è in grande vfo diuerfi ca 
Ci della Medicina, apre l*opilàtione della veffi- 
ca eoo la fua virtù aderfiua, & mitiga con Tal- 
trc fue qualità Tacutezza de- gl-humori. L'orza Or^^M. 
ta c humida.& aftcrfiua, 8c da/Ti facilmente a i 
fcbricitanri^che cftingirc lor la (ctc, gioua ììcHc 
infirmità del petto, & è Qttiitio rimedio per gli 
cthici, perciochecdi buono, 3ccopio(o nucrr^ 
mento, & quantunque fia frigida, è nondf(ne- 
no facile adigerirc , lenifceil petto , facilita lo 
/puto, mitiga ia todc,&'mondifica il polmone; 
ma fanno errore coloro, che volcndo^chcella 
babbi a dcll'aftcrfiuo ,^ gittan via la fua dc^ot- Errornel 
lionc , &c laftemperano in fua vece con brodo /Vit^^ì 
di pollo,che quella virtù fc ne andata nella de-» 
cottione; & quando fi ha bifogrio dellaftérfior 
ncjfi cuoca Torzo conlafcòrza, ma quando fi 
vuol refrigerare , & difcccarcjficuccafenza U 
fcorza. 

Nocumcnti,E TOrzo vcntofo,&: il pane fac 
ro d'Orzo genera frcddi,& groffi humori.L'ox 
zaia facilmente fi inacetifce^è ventofa,& poco 
amica delio ftomaco. ' . ^ 

Rimedi . Cotta l'orzata con diligenza , in- Cottur^.^ 
fiecoc con hiffcpo^fpiconardojò cinnaihomo » ^^^^^{f^ 
è manco ventola, & rendefi grata alio ftoma- 
co 9 & meglio nutrifcc^ mailìmcaggiuntoui 
il cuccato. 

E Pa- 



■>(< 



• FacundQ yjjMiikftlg^mci quoque cibo : 




iipi€id,anzi dàloro;(8< gtacia>^ fapoce. 
SpetieitD^Il^^oiQaia.asc&^ 4al m0d^^ 

Qualità. E c ildo,& fecce nel priuj.o grado< 
liieòtaio,6c ben cotto.con vn poco di fak^fa^cd 













■ 



^iir^i 4/#/ Giouamcnu • XHutruce u pane Qcn laiw ga* 
> gliacdamence • Ha il pane ere parci,cioè la cco^ 
(la grolTa^i la (of tile^ &k moJii^^ 
ùlo^ouima , & da buon nuuimenro folido, 

,geiifcci 
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P R V M E NiT t- 
Nocumenti. Nuoce grandemeate il pane 
xnat cottOy mal fermentato, de non falato,m'af- 
fimc in Roma humidifli,ma,gli azimi,86 fubci- A^jmi^ 
nerùij pani fono molto nocini, che fannobpila 
tioncj^ he non Ci digerifcono • Upanechc fi fa di 
gioglio fa doler la tefta3&: imbriaca,& riuoce al ^'^/^ 
la vifta>& per quefto le donne in Italia lo. fcicb 
gono con gran cura e diligenza dal grano,& la 
fetbano per notrir galline^ Il pan difpcitac 
grauc,& difficile a digerirc«-'i v - : . otv^;, 

Rimedi 11 pane nea^pporcarà danno 
cuno ^ ogni volta, che farà ben fermentato, 
& maderatamentefalaia-j'^'eatco a n>orfer** ^^[^ 
co fuoco ;k che co/i gU /Lieoa^no tutti i nocu- 
menti* ^ 



A V E R T I M E N TI 

NE I tESVMI, H 



• / . ■ ( 



S0iV(5 tutta tegmtpoeì>grÀti,& fonai al 
$itfto y&per quefio non fon vfati da tutte 
nationiy né da ogni perfona^ chéapprefìo a i f rìn- 
€ipi non fono in vfo alcuno , come ancora tra Gér- 
nani , & Greci , perche diffìviltnéme fi digtlif co- 
no , ò crudi , ò cotti, che fi mngiriOyCaufando do- 

£ * lori 
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J ihfiahui^ &perquedo noti fon conuenicnti net 

fin ddUmenfcL , namnel prihcipta^ pttcbe nl%Anik 
. poi gl'alni ahi ^4^lmfé (UUa^mai;o %u^ 

€wrh &gtncrano ventofitày&ruàti^cbe^aprmafori^ 

ne s' impedì fce.Però-vfando fi aleuna^v^ia fipren. 
dMomm'Ko degl'diin^ì^^tkeM^i^^n^ 



CE e I. 



Qit CJcpTyexteYgit^tckc auget) ^erma^colorejnK 

ìnflat idem,& lapides frangere [ape fole t : 
^jtruet.f^ar^itp^uiiofnAey feiigna v^cuH. 

Suknigra pulmom prima alimenta tuo • 
ìiMfidn€i0»imi^yia(um €ì^n^eniihu$ aptOt^ 

Si data fint menfas inter vtraf^ue tibi'i 
Corticc non pofità renestfie€ur%atiiuelienem^ 

Feficamtl; fatitnty& venerem facin nt x 
iiMMaf^afimt^tu^ent^daqHofa W0nti4 Tu^ 
] '^GVitamen in frJmis^ ortébusifia HQra»(ì 



Sucììqm lUvQuaaf^ac dei hktììsbi s dei 

' tua» 



♦ A. 

* 
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ìieri>6c dei tuffili bianciù fdachiaiDAcida ilou' 
ìifrccilofiibjiik i raffi vMlQrei^percliefrià de|^MÌ * - 

tri eccicano venere : & i neri afietiùi^ pesche it ^ 
ralììmfgtiilrio alla cella dVn'ariete» V^/**^ 
Qualità . Sòn càMi , & fetdiiYìel primo gra« 
xlo j & i rodi fon pmcaidi de i bianchi^ digeci^ 

Scelta^ SiprendanoqiKU'tChtfon bcgroflìi 
^«pmiy&lioD percugiaiu iÌè«là»gmi4U^gl*Ae& 
nimalK &ì bianchi fono piiiàpropofito per ci- 
hp f che per medicamento , magralm (oapiù 
€tìtk^€Mimi !per m^dicìcMi \ «fce per ciba « 

.Giouaméu. Sono iceci dicopiofo.nummcQ 

•generare il lacte,& il ferae, ondecccitfttìD Vcnè 
fi^fvoiiocàiioi moftrai > & tuictisM firoQoca 
più efficacemente de gl'altri rorfna»^^ la fiKi cfc*» 
coccione mondifìca il fegato , leuaropilation 
';4eUt fnrka>i^pele pietre, & buoncolore^co- M##ft^ 
fcrirce al poi nione> porga iTpetto^ chiatì&ca U ^ ! 

partoi% , ^ 

, Nocumenti. Danno iceci veramente copio- •'^ 
fo nocf^mentOy ma fonò veolo&>& magiati fre-» 
(chi , & mal cotti generano molta fuperfluità 
nello ftomaco» & ne gl'iatefiiai^ nocuottO 
alk fonili /iSs alla vejSHNTk ' i .^r. 

Rimedi. Sotìo ìqnainconociut tenendoli vna 
aocf e a laoUc^ & eccedo co loto r ofmariiio^^ 
uiai aglio» Se cadiclie di pctrofcUo , ma bifogna 

£ j - v(ac 
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vtaTf iàiil farcMMetcricàe j ceci>& «ccopaghàt» 
BfùÀ0i$ Ibcèo morto cotto, & <:àiaamoixio^ & mk^M'^ 



ne so |Kica ottaiiiiia^ 



.j. eie EA.C'tìlA* 

^alfdcit% & Jiccat tetinetq; Cicercula eafdem 
« ^jQimfifi^ W0h liU^qi tfiytiU* ad 
^oc tumàdos auget magis yda CicercHla yentrei^, 

. Qualità* E caldai fccca,& non fi conaicTO 
I a iv«xhi »ne«iMro«a ib^iuchi «deboli^ ^cchei 

citt^ gli aggraua* 
'^!uì ^ teigliori ibqo le grofic » & le bian- 

i ' 'uiifUfiy «hev^Sc kiMieee^ 6c tbe 3»o bau parrugiaie d*^ 
I vermisChe n generano in loro, (è non fono beA 

'fecche d fpk ^ quatido fi f accoglìra^ 

Gioùamcnti . Sono le cicerchie cibo delle pd 
uere periGone , ohe rafe volte ne mangiano i ric»- 
clmtumiio3eìned<rfix^ piieUi^Sc va^ 

gliono alle cofe mede(i mettna più eiiìcacemen» 
irpruubaiiiio Porìia^ieibiiiliprà grani ne t dbi $ 

4c fon fimili a i ccci ne i medicaméci> danno nu- 

ttimtoto ifinik Aiiiift^e i ià^giaii > «a nutria 



V 
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-Nocatficaw V Sono le tfic^cfaic n<^ mólci3t ^ 



Rimedia Si leQgano per Viiftiiottaa^im^Jf 

con olìCH àc aglio» xmeraii cóndifcono eoa * 
faie» p0|>e^ renaf^i & actco ^^lifynoivfm'éà 

che Va&dc^óo affai i manofoiiaiq^eUt^'ciitiii^ 

^irnn-wri^i rririi -ir r iiT ri ('fii»T'„i' . . 

Tàa. prius mox hxc fit (enea , turgida fcniféf 

^rtf» 'tÈiifus nocua efit craffus parit iUa Hquor&i 

'Aibenum f intaSlam gut^U^Ht 4egas i 
•P^EhrihftSyflirid^ ìtluù rix commoda^ventH 
Et CApìtiefimarbus , dediti ttfiteuUs , 
pu pipere.&ttiekri ponerm-^«miiretidinà% 
' ^euditatbauc>yUis,/(dfibi>rn0icitas* 

Nomi. tat. ì'aba. lai, Faua . 

<Qlifaidv^icigida,^<iÌMca ì»£mntS/fu»ìm 
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Pmtivir |p (iafio poca lontane dal cempertméco ncldit* 

hoydi(rtccario'^aftetgono3tngranaiib»& fon vca 
tri Bo^i^ii booM^ie faue ne i cem^ fxeddi»f er le 
• genti rufttcbe9& le frefche fon boonefieti^itfiUi 

c^iauno loftómaco caiiilo » • *<. . -'.^ 

$im % iicua^ lucida^fenia maccbie>& cli^ikou uk(b(| 
lì^JM da vermi*'" • ^ «. 

loGiouamentiV La^atia èdigraQmrianmto^filp» 
gMtfiii corpòHlTpiirgd il fcitOy&l fiQÌmonjc^&L 

t^-ei^ per qucftò giottà^aiUàtòflfe,' AtÀteMcrohuite» 




nelle tcni^Óc n ell a vcfrica »& pe? certo propt 
fua 3iuercflcc laTaua>cfie le diftillarioni noh và* 
din» ài beao^cK^ediàrebbono^caA lòde^pro» 
Uoca il tonno ^ & gioita all'hèmlèf adM* 

tl^umcntiéGenerà éatnc mollevife ipogao» 
fa,faceodo neik {:aìii^{|tielld|ttiie<^ ii feciMtico 
x>^laf>afta. gonfia il corpo,genera dolori coiicf^ 
& ruUi,pertarbàk iMote/fagrofrota^eguo^fa 
ftu^pidi, ifcni5,c caufa fogni rurWIénti, òc fitùi 
dì t rauaglio* Lt Veidi ^nera tnoUi efcrenien ci» 
r^i^fr» Se pià Ieggiernie6rentt^ifcoii0>tmcii.^ 
/chi , (ente doiar di tefta^ ^ fanno o{)iladonerVClvco« 
£cà>& groffihumori» « 
F^«4 Ripedi . La faàa franta c più ficurai.& nian* 

fotta 
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firittà eòli olio è fDAtico mitoik % Coiteic ÙM 

coD ralc>arigaao>. ò jfìnoiDchio^&oIio,ron maco ^ 
UotiuCf éc coù cocemlooi dconro ddk cipoiia^dT 
mangiandola inflemecruda) òcocendola fenza 
fcorza>coii portoJfo&tcto» aggiuageadoui poi ^ 

Icua loro la ventof]cà>& non gQn6aoo>& pixi 

rflitteace£ idigttmfeoao«Le freccile magante ìka^ 
TZ la fcorza con nn poco di falc dopò gli altri ci 
y,iiaQO migliomtittimeatqi, uo generano (aa- 
ÌI«ecattiiiOy& tton (bntafiro vtneofetii dr uéno 
ioromoia correggere eoa coicdie rifcaldiaoà 
& iOblcigiiiia % 

0 

P A G 0 1 O L I. 

tUÌùHHfitAortenfis Smilax ^ fomnoq^ tufniéhufti 

Exciut^inflat^alitf, praua tUitoentu creane. 
Xj(wsk€€Ut wttntiytt Mihi màniitur ore fbafHuU 

Mdxfd^it infirfi^io turgida membra cibo% 
Si rsèci^ efi fuclior^muiUebra fathuì effern 

liane fugCy fi placidói fomnianotiis amas , 
Ji^ftpcn^ ^nMlfofaciatcoqHUS une f^lui^tV^ 

Die mibi^ natura. lernitanìficguU i 

Spei;t6i»K,ii;rQa%oGuicdi iHàibtu»^ ; 
til|iii:(^i^Y4ji:)^i ampia colori crouaniì ^ 
. . aocotft 
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? <^flità Soataldi, & hù midi nel primo gtà^ 

cibo da dèlfMti\d^ otiaò, ma dax^ucscìic s'aitfa^ 
. ^ cicano , & che Iita gagiiardolo ftomaco • * ] 
. ScehaiSotobttiinif ro(fi>(Ki}tieic1te«iiml^^ 
percugiAti» c quei che facilmente (i cuocona. - 

G ioàaoeicmiw Genera Ao il {tìBoc Virale^ (olii 
citano al coito ; U decottion dei faggioli rolli 
beuuca ù jor jnar^rouoca incoftt ui alle don* 
4vc,& ttkgrailàiieDrpo^ tcoiMméci tiikiiiÈà 



y<^^liaggioli ^ìjcfTaaO) &;accQncraofi in infaiataf & 
^iùlu ^ iuangiatif] fafKiricaiiieoce col^epct 'olMliro ieifi 

pri!na,&infarinati,& fritti nell'oiiOjO nelbutii- 

ro I òL accoppi oca f^cMy ^ co ag roAa, che co^ 
eccitano JVppctìto , & hfiollificano il cotpo 
Mangiaci /^rudiprouocafto il vomicòj& gioua^ 
ìioal (>ercO} & al pohbDOe. 
• Nocumcuti.Soao i faggioli più cìeUe faucnò 
cittì, fanfK) motto IreiHò , inducono la tuiifea> 
grauano Io ftofnaco,fantio icartioiYogni, Ver- 
tiginc&aggrauanola tefta generando tiumoci 
g ro (li , ^ vifcoli tMendo ancMra dt^ilì a dig^ 
j^^^^^^. rire,e generano dolori coiicr% 
cQUct. ' Kìmedi. Non fanno tanto affanno allo ftottià 
co t^uatido il fnahgr^no con pepe, o carui ; fi le- 
na ancoril lor nocumento coctnloli toà qIìòi 
, ^teipcpe>fehape>5C aceto -, & fopcà di lòro^*hà 
l^ettcì^^ Vino ^enzaìnacquado [puntoX'oiì 

' .gaUò 



Tifi A . 
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gatiò iancòta^Sc il cimino^& tutti gliMOmaul» 
%iaoo i nocumemi joi:o. 

LENTICCHIE,.. 



J 



ì^njs 0 culi 5 no&vfi tJlSo^choquea^rif^gittjii^ 
infiM. , ' . ^ 

^luHs ah igheteui Lmis ficcata tmrn ^fcit* 

iUa melancholicos(neruis inimicàifùr vceUis, . 

'Scìlicet extoUat pelufia munera Nulus ^ ' ■ 

l^omi. Lat.Lf «5. luì. Lentii& Lentkchial 
Spezie RitrptUD^ene vatie {pcùc «dilfeccwi 

Scelta* Xa m iglio re é J^iXcUa ch'è bianca > Se 
xht più ptefto fi'ciiiMre^'c cbé fioAa nell'ftequa 

'Oliando fi Icua fuòri, fubito fi fcpca^ &c non la* . 
icia racquantra. 

Qaalii.à . E calda tcmperatatncHifc , '8c fecCà 
nel fecondo grada.Non cbuoncibo per icole^* 
ticijò itideneonf eh mìa^iMioiia per tàeiniiiàidi^. 
ne i tempi liumidi,& frigidi* / 

a ioiuainenti » £ftingue gli appetiti vétierei > 
<3k irfemegcTìita1e,Ieuandoraciitcz2a,& lafii- 
tiadel fai>gue,HSc periqUe!Q;o la Icnticcl^iaièmol ^'^^^'^^ 
to <:onueQ4etitca ^uelli^che vo^lioiio viuetc ca ^^J^^ 

iUiuenr^i 
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^Aientc^Coofottak bocca iddio ftomftM« filr | 

mangiandofi le lenrìcchit con la prima decot- 

tionesfoluoDo il vencres& con la fecóda l o ftnn 
Morbi' » ^ TicoceDdofi vn*aIÌraVaìtaìfcrmanD^Ì 

^lhm% ^fli^yOSiLa decoition delle lenticchie dafli vcilmé 

feà i firticiullf che jpMtfeell^ iiiovl>iglioni|(St «itDtw 

robora gli inteftinK 

NMtoDMtiikN«òcè«Uft ¥t(là,& alcoii{sè ini 

mica allo ftomaco, 5? a gli inteftini , & à^cìU 
méce {\ dtgerilcew DiUecapelTifiia qliàdo (i elio* 
VàVne/a lavarne dilata* NuoCea ftialécomct^fì va 
' dcr fogni bori ibituIngrofTaudo il fangue,fa opt 

lacioDi rd^ittipetiiicc il eorCoHeil'orìaa , de dei 
medrui't & riempie la teda di fumoildgrotifa^ 
& nuoce a i^ecui|& al polmooie^ 

Rtfliedi.Cotta con menta è maturo Ventòfai 
& cocca con biecolasò con CpinaCci è mancono 
ciua>fic)>alrtroetitecoiiditaMii mele^L'miietnò 
fi deue pm che in altro tempo mangiare^ 

L V P 1 N a 
Ftilis i/i iccoriyjlémacQ^pUni j^Lupinui - 

Enecét bit tintdt^craffa alimenMparit . 
Sicciarardtfcft rudis.incuUusqf Lupinus^ 

Hic conuiuM tibi ìm^t dMru$ M % 
Lumbricis eftynìors pieno ictori^atquelienu 

Et pTffeHtis ofis renibus'cffe foUt^. . 
Gratta fTniUufàtibi:fi yiUicus iUum 

J>i9n cmi^ ifftfua tfi tMtus amAriti^ • 

Komì» 
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Nomi. Lac^Ziiifi»/^^.! cai. L/ip/na^ V 

per cibo. 

Qiyiità. lupini caldi, ^ f^cclii nel fq- 
^^dograiio, . 

f. , -GÌQttameati • 1 ni cotti f rima , & pot 

macerati nell'acqua nutrifco no. mangiaci, ccci- ^ , 

i^appeutfi^ IcHUQo i £iaidt) deiio (loma^ 
co , aiiima:^zatiQ i v^rmit apron l'opilationi del 
£^Uo^ de^U fiiil^>e fan baon ooioce^ia^ol** 
IV^ìkùK il pàn« cot^ai^riaa de i lupini , & delle 
WC,6cendo doJci Uupini>fax andoi i al fornai ^^niji 
^oimac«^a^^ ^«cfta^rìn* fi^nhifU 

z quella di grano To moltiplica bene, & èpan^ 

huoxKih^^^ d49ms«6( (aaaj/attcH4Sc collodi ^f''''' 

Nocumenti. C^eperadogrodonurriaietitQsi , ' 
4c ibtt^i^cili 1 4lf eiW«i«fl<ii4o 4i dara,& ter;, 
fcftrc natura^ . / 

Kimcdi^ Cot4 prillili , ec macwtu poi^ 

^Q^ioii manco hociui.maffime fq fi mangianq * 
e^n^aJojòcon qualche cofa aronufii»^ ^' 

& exie€4t MUium, mulcetq-, dolor et , 
: frigHÌHi^iU9efiBmisyaltj^ forum.' 

Smieiim4émm4mrmi$iagraU4id»rit . 
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&i M ili a igniti s ftnt prius rJìafociK 



^^ir^^ Qaalità. E frigido nel primo grado > & fccco 
net principia del ciu:2u>g;(ado«li p«&ifip4iÌMb^^ 

fànk^ almiglio* • • • - * 

Giouamcmi«Seiie fà pane con la Aia CàriM % 
Mdi ^ coilatte ,ctie tiucrifce afi«i bene» akf iiié sfe» 
icoiaoQ graflo di porco , onero olio» c ne fànna 
pizze per man giare, che fetfii^iia ài tempo ddk 
.. r careftia * Sene fanno ancora le torre da noftrt 
conudioi^chcle mai)giaiio4l tetno^coa mol<o 
^ * gttfto«Fc£mail^vcnrre^ • ^ ' ' * ^ 

l^ocument]\ E cibo mpitoyentoCo diificilca 
digerireste di catcitio nutriniencot autrifcc po^ ^ 
xOySc nuoce allo ftomacon ^' ' • ^ 

Rimedi. Cotto il migli6 con tote» ò ion mt^ 
le>c manco nociuo>cOn tutto ciò no fi dee m4ii« 
giar Ce non da queiii^'bMnq'lo ftomaco molto 
gagliaffdq« Cottoftiicòra t) iyi»gIioitibrod<^l 
V manco noduo^madimc eifendo accompag^a^to 
con buone fpetie. 

' ^1 II ' t it f A ii > l ai M ^i Hil l j i tmm^mtmmmm 

P l S E L L X. 
Tafàe excernunfuf i gignuntjtu reeentia ruSus 
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Mcm^ ficca parj$mfi:igc^^^^ 

^rf meliui fapmtyfi dulcis mygid^{Hii(^U»k ] 

Nomi.Latin.P//ftim.lral.Pi/i?/(<t ? 
•QaaKtà. &on fogidr nel ftpconnio gradb iftc-^ ^i^* 
^hi,& i Tccghincl priino^ó^ ^ilQlidi cem perau. 
«icoce^Difec^caaaaiqimuo rnvu^a delle faucj^fic 
jrinfrcCcaQo , n;\a àpn fon caacQ vMtQ^^ciQCQ^le - 

Scelta«Soii boofii ^fifchiftmcriiclie ndiiangt 
' toccali da aQÌC9aIiiA;.dbi«£AAp/i^ 

Mangianii cooie le faue ^ ma £pnp diifercQH in.- 

no virtù ader fiiia , $f però no<) cfcoiuìfgptdct 
corpo mangiaci cofì (ac^ i CQ.mc i^nno le 
faucCoccodofi^on idtp pfkupvcftmr ll:co r ^^^^^ ^ 

^aoo airarma>& a tyae l'infif mità^iclpecto.Sec* 
]^aatiaaelhfrefc]\irccc|;iiaU;imbraf & (ì ipai^ 
^laQò uoQf riioyche (bo al gufto gra^fll mi . 

nMogitf ì CO i loco UoeUi omouoao i ««CKH&ftr 

• oc fofpirij&iaduconoftianipcnfierijnonfidi 
^erifcono troppo t>ei»Cjie ii^pcoi^at^ucic'haa 

no i denùdebpkSideMiPOo mAngjar'i flerchi U 
» , ; ' ftatc. 
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C^àtml ^^^^àuB^ito^nZi/cht fian hcsi coiti eoa falct 

./i! & fugo darancijó d'ai tri frutti acctofi . Ma l'- 
alio d'amaodolc dolci c ii vero coadimenco de 
jpifeili. . ' - i' 



Cr^ffa alimenta fmriticmM^miéir^ mmlet . 

. iiO&e^ tocpùfcat . /iclMr ^ryx^ magis. » i 
« tfic pulmenta ftm ubi plurmA,ft tamen mfiat ^ 

Sed momojpamas -pexat diututna calnteu . • 

l<}fitni.Lar.Or/:i^tfJtal.^//b* * 

ce] ItcondO) ha alquanto dclcoflrettiuo, & pe- 
rò rìiUgitia^ «fteruuo»^ iìaial^iianf o d^U'acciv 

Gìettamenti Sì cucce il tifo nei brodi gra^v^ 
^ mHiiÌceiifliri^«& èMotlo ^ggradcuolcal gu* 
fto. Afiringe il coipoj& iapa aflulTi^c cibo tcm- 

JcracO) ^ uigraira ilcrofpo% Cotto coi kttei 
i maggior nutrimento, Gioua a i dolori deib^ 
ftooiacot ^ delie budella colio cod4>1k>, ò eoa 

V butiro 
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butiro condito con amandole, & larte,& zucca 
^iic^rercc io (pérmaì Sc èdi niaggiopnuuimé 
to, ma è groflb,& diifeifmeh* ft4igef i^cc*Da* *• 
co con la fcorza alWgàilÀne » fa far loro moke 
«la. Della farina cW^^«»)CàY0e di cflppdiitvk(<^ oum. 
fcd amandolc,fucD di Iimoni,e2ticiicro affai fi Btanfé 
£|4Ì bianco mangiare, molto (om^ióc graro. md^tutt 
• Nòcttmenti, Vfarò iuiigamenrc il rifo fa To- 
ptlarion is 6^ faconda jfpuofiùt nuece a^ebi pa^ 
cifce dolori colici. - 
' Rimedi. Si rimedia aiaocumeon del rifo 9 , 
laaandoio tnolco bene prima > & vaiéniuiA^ 
io nella decottion della femola ^ & poi fi cuoce 
eoa brodi gradìtòcoalactedi v4cca»ouerd».d'a« 
mandole doici,o in olio d'amandole dolci, mec 
tendoui fopra zucchero > &c caoelJa^; £ buono 
i'ioitrcno per quei, che fi Àticano' èt ftt i gio* 
tiani: ma per i veccbi. y & flemmaticiè molto 
nociuo f però bifogM chciia beo eocto > il che ^^^f^frm 
ù conofce quando se fauo lungo >& diuenuto 
btafìchii£mo. * 

A V E fi. T .1 H ENTI. 

NE HERBAGQl. 

^^"^ pattigli ber baggi fono di poco -nutrimento , Kfs^'iH 
*^'<2r(lieÌttiiiì>-fii(Co tfotùU, &'acqMfOy& ">;'"'"* 
. m9lta/Hperfléfiii& pér^ue/i» intorno a lord 
■•• - . ¥ , fi ' 



H ^ R B E- 

j^fiiat jca, qucU^ ,c;hcinoa rpflTeggiai^ ma è cuctà ^^^f^l^ 
Verdeggiante^ . 

do>djgcrifcciaip*c,& incide* ' ' 

crude» mefcolatacau alcrc herbe, per il fapor 
filo bruf cQ>i:li'eUà tiQoeiè moho aggtadeuolc 
ti gufto^c matto gioueuoJe nelle fèbri fieftìlen^' 
.ti^& ar dcoti ^ che fmosza TardordcUa coUera » 
& efttfiguel«r£ooB»'A:refifte dla(Mitrpdtoe>ec<^ 
ciu rappctiio » & feirma iftu0ì carni , i 



pefci » u coodifcoaa b iéa^ ooft foccadciracc 
ipiain vece di agrcfta> & fucco d aranci, & co* - r 
£ Tcua , che fon moka grati > & eccitano l'api* Apf99ìm 
peticoi Molti la mangiaiia cèfi efiida col pane » 
nitri vii^ao la Tua decottione, òia acquo,, àit^ 
iNTodo , ouero 1 a Tua acqua deftillata » oocro k» 
iiroppo del fuo Tacca • Leua l'acetoCi i fa(lidi| 
4^Uo fiómMOf&ancolanaureajr gialla afkfCH : . 
lìi rompendo, & cacciando fuori le rencllejbc^ tUufiSt^ 
Unto i( fuo f(coie col vino vale a i veleni Oc fa:4< 
ma i Att(n,& prercitua»& libera dalla pefte. fiMutUt 
. Nocumenti* Nutrifcc poco» fà il corpa flUtU 
co a chi rv£i ero ppo, nuoccfla tMiancami 

^ ina fp ri fce lo fio macò. - - - J f . \ 
. , \ Ki'medi. Si mangi in infilata in mefix^anu 
za delle altre herbe > tra le qoaU ^a la lattuga ^ 

^ . ^ F a lidi 
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lida. S t deiM v€k iolamtnte'tte i cèikfri-caMi , & 
iblaaieaic<iagiouani,<la «olertct,^ da i^agui- 
gni,& parimentfcnell'iiifirmità.càiwi|g, ' ' 

AMAR A Q O. . " 
C4^4a^ ràuxiièimefi ùbifietiu ^msmus fJy | 

Torrid4finerms,& ^maracusaptacerebrOf - 
. Hmsfitìaufemper*tt6mi»usoptatìydr^f^ 
Vfindt,& tumidi ì«ferat JpiHadd'Ptittm, • • • 

• ! .X» •*#*••] 

. Nonju, hskuAmmuSySamfpiCus. Ital. Prr/4 

Qualità. E calda , & fccca nel terzo gradò i 
ha &CÓ1 tà4i digerii:«d'jiirotugliare|d'aprire»& 
di corroborare. ... 
. Giouamcnii. Ei'vfo ddU maiorana mag* 
gior>& niioòf e» chiamata perfa » ne i cibi mot-» 
to vtilepcixiochc confortalo ftoraaco, l'after- 
Qttèc 1q «mbiMlificafttcciaiida fuori per da baf» 
. fola colier^, (Scia flemma il Tuo odore coli* 
forcà'l cQCUiblio > è conucnieitcì/Hma oc i cibi, 
che fi fa n per gli hidropici # £ mollo nife ance» 
ra a quelli che vrinano diffiGilmente,& ha tot 
(ioni del ipcntce |'& con^rifce alle donne > alle 
^U^li il ritardano imcftrui.La minore chiaitì a* 

ta pcc^ ÌFà^ocaca>4c.pitt c£6a<«. 

i 
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RimedK È da ytuisL in pocaq.uaocità» 6c aó u ftrféi. 
i^icibi caldwma ptè tofto in quei cibi ctie fono 
frigidi,& vccofi^ & che generano huinon roflìt 

i |-> I .1 1 • I 

ANETO. 

Calfactt, et rtuacat lac, tot mina fedat Anctbum^ 

CU fuBus^ veneri luminibusq^ noeti. 
He tua odoratum conutuia fallat yinethum 
• * ig^^ f^.is ncruis » 4orminibHs% potens • * 
Inmfum (cH mon^ò) ftòmachOy nec parcis ocellis^ 
. Vbcra ab bae, fieni mmera laSis bAbfU • 

No m i • Lat. Anethum. IcaL AnM • 4mt^ 
Qualità • £ ceiào nel primo grado i & fecitd 

lìcI fecondo, . 

che non ha ancora fatto il femc . ' - 

Giouamcn ti. Vfaii per condimfnco de i cìbi^ 

in caaoli» in pefce , & altireviiiindtf >ic di grato 

(aporc, aiutalo ftomaca a. cuocere. i €ibi,mittga 

iÌ}ufigbitf3m>^lQ Aarnuto^itdblaff* dcr 

inulriplica ilJatte alle baile^ diiToluc le vencoli^ 

fà» è bttonaaf àe»t; Se ftringe'tl Ventre » 

Nocumenti . Vfato troppo nuoce alla vi^ . 

ib^tdifeccalp/pcrma^aiKicciillo Itogaco/per- 

< ' F J chp 
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che c cibo acuto , muouc i rutti ^gàatu^toÌÌ0 
n utrimento^ è dìifficilea digmtc^Sc prouoca la 
nauirca,& offende fc reni, ' " * 
^ Rimedi- Ni» bifognà £reqaeiitaìiflò tfoppft 
ro cibi orfidi , lYiacol pcfcc fi può vfar più ficu* 
lameDCesmailìm^con iaccarini*Si rmiaiiifcond 
«moraiifoot nociimenn iiidfcolandouic6eiro 
pccrofemolojbictola»& bor agitici laccuga» 

■ ■ • r - I I ■ I II I j 

A N 1 S O. 

pt V^mtré^& ftimatfjQyCui calar in fnMe^ % 
9kmm,Anilifii;anatxanutia pingue \ 

Si flomachtiS,lubiigcÌidi4mq; incrmerit bepaì^ 

JU^ tde^&^tiquo ytli:t>t fi calmate langucfi 

PKffentidicesMXilimturope^ . 
Lausnumenla qdehpcmnrmi nec formula falìt 

i 

^nifo. ' lS(omiX2it^Jnifum.ltsilAt$iJè. * 

•QuialtdU caUor^ ^iècco tiekcnzo grada ^ 
Se è di fpft^nza foccilciC acce» atnaret ro^acupt 

^nUk^ SceIta.Lodafi primo in bonti^ucl d'Egitto^ 

^ìW?;- iilfrcfcotcaiierat ' • 

* <^iouamenci , lì Tao Cerne erncnda il pu^f 
5 f %or 
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<Irop{ci , vale^llc opilation del fegato, pcofloca ^^^^^ 

r vriiHi,^ ferma ì«iii&%Éiiicfridplfe4Mme;mw 

figa la fcte>'la decoccion beaata diflolue la vcn- j^iujf! 
^&tà del cor{>o j&^iotia alÀ^ata » aljpolmo^ iisn^i-^ > 
nejaIIo ftotnaco,alla madrine, imperodbetófot 
u>8c aiuta a di(g«pìré;va)6 al ÌÌngalro»a i dolori 
del ttìt^o > ptdtctail iatte» rope te fiietmfgioìu 
a^i nerui» & cóforta il ceriiello, prohibendo che 
i va}>or^ìiòafceii4ano alia teiflba^preìfo'oc V0 pò» 
coalquantò coperte di zucmoinlin del man* 
^iarc>& prcfoaaaaiu chic fi beila ratqua^ la re ti^ ^^^^^^ 
ttca:vfa£c6 gran giovaii^aìic3le^etli|ialla« tificsu. 
[ ' Nocumenci. S ci mola venere»& è inuifile at 

lo fto^mtfro >:«ecwtoi|Qa«io iM^ ^^é-. 

Ventofìcà^ '* ] 

' Rimedi • Bifogna vìark inoiUsRMameiiceyiSs 

i gióùani fene aftengalio , & pariiweatei cole*- ' \ 

ìricf, e fangLiigni,maf]lmela ftate . ' • ' 

ASPARAGI. 

» 

^mbKs J^*rd%usy fitìmmatìj; pen/tììis^aluiti 
Morfthus atque ociUis > JedfierUefcit cittì** 

4t.tiuhtìs.bìme "wdta^gm.^ immidoqi Uwe^.. 

■ ' JliaitftcmundumttrguSfVt ante dolente 
iSi cenere bit «rvf ior ^ /«pr4 hoc mÌbUmatutft> 

hunde efi^ - ■ ' ' 

4lMd fotitit ijfduà ^Ugutu dedit. 
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Qtulicàifi efteriiuo l'afpacagb» caJ4cH&.ha«. 
' " niido temperatamente^ capcricmo. > • 

Scelta, hi doQieftid ^b^a migjiioti di UaUiM 
tkhiy Ci cnangiiio ifrcieh!|tficchecon ledmclo 
ro s'inchioÌQo a terra* ,n j . 
! . Xjioiiapienti» Niitnicoiiofmditaciigliftl^ 
tei hcrbaggj, conferiffi^ao allojftomacbo, pur* 
gAoo il pectOf mollificandoli corpo^ pcoiioc*<» 
norvrina,accrefconoiiremegcniraIes monda^» 
ao le reni d6ll*arena,& mitighila il doi/^cìmo^ 

^; Arpacitnence dei lombi» 

. ' Ni^cum^nti.Vfatiia troppa copia oflfcndo*; 
filiilft:flQiiìftcOf iadttdeodo aaufea^ malfiac 
qtianclo.fi mangiano freddi , &pcrIoroama4 
ricudine accrcfcooo la coilerajfao puxzar V^i 
oti > iebenein wrtoil corpo cattfaao biiiofio 

ff/#ri/iVi ^Qfg^gf^nn o ftor ili le donne» / 

Rimedi « Si leflaiio v &iibiicra aia la, jprimn 
acqua i che cofì lafciano l'amarezza > poi n con*- 
difcono coti olio , iale»e pepe^ aggiungendoui 
fucco d'aranci j o aceto. Cotti nel uino foQ 
vtili*. Non fi conuengono a colerici ^ ma 
•fono a*i Vecchi , òc i irridi conuénienrfffimi 

CpituTM Qioderau quantità > & smangiati caldi ^ e 
ben cmidi£i • Si ciiocQoa Mcora IO bimli 
fi,&ibapiùfani. 



y 



» 
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' A T R 1 P L I C 

FrigttSyet humorem mtditans inducit AttripltXy 
SuffHf0Si& felle inuatitum molliti & Muum^ 
Ejcfééii iMfraQmt kcéris^ r»mimm^ Uct^t . 

NomK Lat.. Atrifiix. ìtàmAtPfifAkt^ Rep- Anifiu 
pice t&Trtppice . / ' 

Qi{alità • £ frigido net primo gradò >À hd- . 
tn idonei fecondo . Il doroiéftico èpiùfrjgido> 
& piilhuaitdo del falyacico» 

Sceka» Il domefticoswiitf cbehal^afac^ i>m^ 
il feme è il migliore » perch'è più cefier o» - t 

Giouametici * Dà pocònutrimcntOf Ad vÉifi 
per il più a far torte alla Lombarda, mefcolan- > 
dolo coi) carcio,butirO)& osa j& mati^iafi ati4. « . 
èoracomegli altri herbaggi , per molHficare lì 
corpo ) il che più e&cacemenrc ù, A Taluacica. 
, Nocomenci» Il troppo i^roiao genera imdtv ^"^^^^^^ 
mali, come Icntigini, papule^& fiuiiJi,^ tèitìi-*^^* 
laico allo ftomàcq » > 
. Rtmedi* Bifogoa cuocerlo aduearqae, Se 

uaQgiarlocoa.olio3acecQ^;& pepe,ò ciatuittf^ ' 
Étko^Sc btTogna kieMo patcibo * Viiian i ^ 
na ooo li deuc mangiar U non cocco » . t . > i/ : 
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I 

Vtìmfunt acuiti >,MnikC9^UfeftaJed iSus 
Virofos fanant,eadem quoque torminaf e danU 

i\ CalfaCiuntyficeimti. &twSmi!( UMÌ/Ufidl$nn 

,v Continuo^yfu dant Untes^yertniculcsque. 

. .Oci$Ha quo méiius fmftisfragran^mmwàa^ 
H oc rìres etiafn meliorts ferre yidebis • 

• • * i 

4 • 

co nel primo ^ . ' ' . f 

TiiSìPipm» il maggioKÌiaia fe qudidie iKié£iifnli> 

tOjilche non lià il minati oe'l metano^ ^ il gà? 
iirolfoinacoèil migiiore^ 

cgdim^ Gio'uatncnti. Si irla 1 conàitfithti de i d- 
. bi> cbe^ lor grada > & motti rvfano J)cr com* 
lpatttt1to^cfaoKo9fide9& a fiiefeolatc»^ 
me la rticchetta ntlla laicuca. Lcua lo ftupor de* 
dedici^^ ^rouoca ilktttltt€o^ìrifÈal4k^& 

*tiini\ ;ilvcRtre. Ilfa^ odore c grkto al caorcj&alla 
tella> ÌQ quelgiocoo ch'aicàa ha:aeri mangiacò 

'Si^rfip. il Baffltco ilOii'^riefler putfto da (coJfpion^> 

^i- JuJyk^ra ii cttore > <Sc ioaìtiroifce itimidi, & gio' 

Vontio-. . - />.-^ f 

Nciciimto ti • V fato troppo (pcSo nuoce al** 
^"Àcymaco^ 8c al fcgàcoi & è dj caivitio mitlì^ 
« ^ meato» 



. i 
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«^tnto>c àiiSicik a-digerirCixJiflccca il polrao* 

Veloce puctofartionc, genera hunior raalenco- 
Bico9Óci3fitttrca;kvìftaUl^arofM^ 

' Rimedi. E 'cibo più da flctnatici^he da cole vjfi 
rici^LaiUt€ÌLdeacjnia0giarc€icmvqoaÌche 
batdfrigewilCe^&'rart voijtQy. . 

LI - I - - r ■ • -r - - - - - - 1 - I I II Lij_^_B_LLM-M»_LMJL- 

' Jbetxonjlca, 

• • . . • ^ • • 

iPublica Se tonica, qua nulla vferjDfof h^rha^^^ !. 

Chria ficcata ^rapuitmporeytm 
^mdolttyaut luxumtfi corfusyCpi yuintramiUi^ 

ì:ui fiomdtbutygeltdus li^elitnjcuilumimiaguffy, 
QjnipitÌACt]fìm dctttihu . v . 

€uiJerpenSyr4dAusvit €MnéSymi4tHM remna 
0$ciunti Foiagra qui dùlet,aut Cbirugra ; ^ 

€Ht gtlidaeJi.Fehris^cui fnmta nocet. 



. Nomi.Lar»Bm3»/V<J.lcaI.Be^]rowrr^r; 

Qualità « £ €alda>& {ecca nel primo grado 

completo, ottelAiao del fecondo. Einci^^ua. 

Scelta. E in iglioreyquoHa sk^ oafcc ne i.coi» 

li aprici d'Aprile^db tè cenerà^ & fi mangia cox^ 
ttin brodi. 

. Giona- 
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ProtttTm G iouatQenri 4 L^boccQfìica è pièna d mfi nite 
viltà} la oode'è4i«ì:i|ud proiwbio^Ttt hài pìà 
virtù che la bettohica . E vcile a tmce ie paHio^ 
jdì del cor))0 Àicerae in qualunque modo pigiu» 
ra,è vtilc a quei c'ha fofpctro d*haruer prefo il ve 
kno \ Oc èda-credercicbe vfaca nei cibi piefi:c« 
ui da tutti quei tnal^» ch'ella <hì facoltà di fana« 
Mali/s re. Ec cofi giouaa gli ittcrici^pai|:a{idciiflènini,a 
M/#. tici>comitiali;& alirTòìaticr» m^rngiata^o benuca 
lafua decottione. In fomma Tana cu(.ci i tpali^ 
V t^t^pt^uoca l>rma , ròmpc le pietre . . ' ^ 

Nocumenti. E difficile a digerirai . 

Rimedi. Bifogha mangiarla cotta inHemé 
co ì fièri iobuonbtrodojò'coceiiddk ia.viuj^ 
beuerne la Tua dccottionc • ' » •» v • J 

' . B 1 E T O L A.^"*^'"'; 

jÌhtìs Beta leuat , largius e fa, kMt . . 

Rore^ caput mundat naribus haufia tuum^. 
Cùmpanat mduis , clyQcri immixa dolorcs - 
Quos ùbimMfafacit^pifétftBéta foufié 

«wiiii»: . Nomi.lat; Itàliltófl^Éi^lÈw^ 

« ìcQualiià;.» calda^^ fecca ne] pi«iO'gt^ado«^. 

LaDc^ra'èmigIiofe« : * : i*' 
Ciouamcnu . CJioua mangiata all'opila-^ 
• j I tioa 
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Moti del fcgzto^à: della miiza^ La radice maor 
-giat^lcUA ìKlfòlor dcli*agJk>Y &xlelle ci palle » . 

JLa bianca cotta,& con aglio crudo mangiara , 

.fcaccù^ i VMniiiii dei corj¥)ic:a(lie(iiiu.Le radif- ^^^^^^ • 
jcicoDdite feruono périilfala(8^ • . 

Nocumenti* Nuuiket poco» nuoce alio (lo/* * - 
BUCO, per c^cce>màr<laaQ» ficr ia ùu qualità 

Bicrofascheh^» .4 ^ * 

Rimedi. Man grata coti^boiagiliie^ò conifiM* 
-p^i^ pofVAj^iu è manco ngctua* 



• 4 



BpIlA.G.IN£. 



Caudiafert cordi,minuit Borrago rigores 

Si tibi Bugloffa eli [ucci^Sc Borrago tepentis, . • 

. Nomi. Lac^ BuglaffumàBonago > cìr Coraj^o » 
Icftl..Bài^giae« - ' . -^^^^^i'- 

Q^ialicà» £ calda 9. & humida nel primo a 
gMub. - , ^ 

Scelta. Si mangi quellaich!è colta co 1 fiori. 

Gtouamcati«Sichiamaua prima qaefta piaa 
tacoragine , per baoer p)rò|iirjeri nelle pamotil 
del cuòre • Onde infufa nel vtnojgenera gcan« 
dcalJegrèMa fieiranimo t iife*eóiifotea pót^tè^ Cmtu' 
'mete il cuorejSc ne Icua ogni maléconia.&: ap* - 
/ • - • porca 
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IfMmdu nuuimenco»& genera occimi hufmori)e gratif-- 
£ma fte i cibi » & è moko vcile a^coftiialefcea- 
ti > & a quei c'h anno 

rmo c^r ncileioiakte>IcfroQdisinfondoii<>nel vina i> 

& fKiriiiietttei fiori per ftff io cprdiaie» Giona 
•iaboragme a i mciaDcooici» chiarificitt il ^anf* 
gtiet& gli rpiritt>ceiilbrfaiùccrl««tfMfCi& Ic^ 
"sifcc Talprczza dcl pctro. " ! ' 

N ocameou ^ I fioriaoo dig/uUccoo mdl* 
rp predomina più fàcilmente te m)tidi nuo* 
ce a quei c'han no le fauci vlcerate^ che le pun-« 
ge> delteftoèfen^tanialitiaalatto, &éoito« 
sa a tutte l*etadi»a tutte le coa)pk£Qooi>& ia 
ogni tempo. ' \* ' 

Rimedi. Si cuoce nel brodo di buòha car« 
iìe»«oaero coceodofi ro acqua ui s ag^uoga va^ 
ooo.Mangiaaiiofi wiakta ù ift^iMtÌift4é file» 
^ nino quei neruetri » che coG diuenta piii dige-^ 
«ftibile . La (u%.a%iteMsdbé molte ^lteidi(pia* 
re j (i corregge mefcolandocon eiTa le bietole^ 



ògUijpiiiacit '««iw;] 



• • ♦ 



SolitìtHr ardenti tprpeff^És fiore pala . j,* 
\ / Cdffarisj&foiw^ckm^lienei{iur^ ' - i 
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i Qualità Sonq i fgtiaù^qaUi,. (eccfei ^cl fo. Q^tf'''^ 
: «ondo grado. . . . > 

) f ; ^ccita.^oao migUorioucHche fi confcruaa^ 

©cibacelo, di ^ucù^t^ fi t^la^o,pcrc^l^ino«Co^ ^ 
I f a«ta,Qali4i%Sono aftrct(iiii) a(rotdgIia%\;nci 
j fiui,cftcrfiui,&apcrùiui.,.H x>* . '\ 

Qiouameau . l confèrùati in falamota , htn 
coodin,& mangiati ccciur^ol- a ppetito*^ apro CAppari 
\ noi'opil^tionidcl^Jg^WiCii^li^l»^ > 
, «ano itìcftrui,&lVrin«3ian^n*^w^no li vetrai^ 
. fana^oJcmori<à,^CacQrcfeenQiIcoirO|^I^an^ , 
. ucoa:(ates;^^ceto»^.pUa.;UQnd<cican^£^^^ Jf^r^^^ 
, giouaao alle podagre, ai jg?m«tidiialM^^^ ^ V 

^ f iTolutian dinerui,nc dolori di milza, x . 
tllo flbin^qaaócuQquc eccitano l'app^ 

Rimedi . I crudi fi cuocono in acqua , poi fi 
nian^no con oUo>.&4^eeco,&vYitia^ai|aklcon 
lUti'Con (ale fi la^anó, s'infoodono per vn pez^ 
ZiO acU'i^iiUiU ppi ii inau^iaiio auaqci ^ena eoa 
Iicéioaiekro^0 con mol|oiolioi»^)& àcttp$ ccm 
vua paffa^cocgc 5 q deUo« 



; J , C A R C I I. . 

Cai- 



Digitized by Google 



$6 HERBE.' - 

Xarduus hortenfi cui /pina eft moUior iirte^ ' 
Cui caior efi modi€H$^tumidufqJiqi^t'0 

tt flamacboy& lumbis (apidusy ft dtixit ùlentem 

aie Hlriiuspr^ingMeofuatyprfJlarìor mde^fi^ 
luity& m numro ficyrnus afta/MSé , 



. UCUC ItfUICI idltif m VJIIU ) VUUiC KAlit 

^ ciofi £ui bùo»6aso.fic' lemino onri 

£uùnfis j ^ T 'L L 

redcj corpo. L beiba tcnerina na 



Csnhf, Nomi. Lar. Carduus hortenfis , Cinara . Ita/. 

Qualità. Sono icardi,& i carciofi caldf>e Tee 
dn fìcl fecondo gradO)& fono aperitiui. ' 
>^ «Scelta. Idotnéftìci feM-migUM t^te i^ffl^ 
Idighou ^y^^ lì teneri fono più vcilijchc i duri. 

' ^UewiBenn/Softd igTMi ni guftou''€ac4ofii% 

& i carciofi prouocano l'vrina > ma puzzoiéte ^ 
Attooono la vciMMàià t& aprono ropiktione » 
Oi/tf . ^ accrefcono^ il 4iok& } beuau la léte^iortie 
delle radici fatt^iuvino ^ come mangiati i car« 

na^di nuouo 

^ :o«ie^ii afparagi*- I 
Cdfdém bianchi per arce,* iotìeratidolirauturiì^o in tet- 
ta ten cti9&. dano 0* in ddla cetta^dc ^on pepe. 
A» £aief erfvJttiniaiÌ»lM> fi- mangino pèr figillak 
re,&: corroborata lo ftoinacoi / ^ ' 

^ Nocumenti 7 C€neraaa>comeltar£ufiÌii« 
Tsrfufi. mori niclaneéntcl. Son molto ^cmoiì, nuo- 

etìùoalla teftai giraìNittp la ftomacai e tardaw» 
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RitnèdiXciti nel brodo,& mangiati con pe 
pe>& faiejafin ilelia menia» foii manca nocii^ 
^ più grati alio (lomaco* ' 



• •» 



. , C ^A V.O ti. 

Urajfica cihfifiifjfuperatji venenaymerum^ y • . '\ 

aeuiikis^t^e 0CHlis4à€diiur effe noiens. ^ . 
Jam veniat folio chry fisica Bracca crifpo ^ 

V€ipaiiiiùj& iemipeigiemetatacomas : j 
f rima fabiti^ay&yemfémkmi^ parata^ 

.Bnliterit modico fi tamen igne^placet. 
Onmikf9ard$Pinefi'ygrameìr tumete}c4fecHÌi$% 

Me capiti noceantyma fuperba premunt. 
£x$umidamr$fetàBiyefiC4mt^kfnqHelienem,. 

Hepary& oèfìrufuniyfoemtneumqueftmur . ' 
jirida fecratietim parer et ni Braffica bnem, * 

Jkre erdt in morbis omnibus tpfafàtis. > 

j' 

Nomi Lu* Braffke. luì. CM0U9 caucH: 
Qualirà. E caMo,& fccco nel primo grado* 

iicclcaj megliori fono i teneri Junghi,& col 
ti neUa cima della pianta , c'habbia le (rondt a^ b^Ioìm 
perte>& non chiiife, cgn la rugiada iopra. Son fi. 
buoni i Bologncfi , & cauòli fiori fono ottimi . CmucH 
come all'incontro i capuci foli peffimi^Sc i 

Hti manco ^ (oro noQtfl^ ^ . ^ ^ Ttr^at* 

G Gio- 



Digitiztxi by Google 



• 5« . H E K B E.' • 

Giouatnenci.Mangiati malcocci^hibrtcatio il 

vbria' corpjO|6c molto cote! io ilciogoooi,Hau£icoItà 

to,prohibifcono Tubbriachczza: Mangiati da- 
poi,icuano t teftidij iklla crapulasi i nocumen 
ti del vino. La decoition loro bcuuta, (mz che 
nò (iano boUitiiccoppo) gìouaa coloroi che dif« 
CéuàM ficilmcQte vrinanOiSono i caaoli da alcuni uro . 
fmtKi^ celebraci, chetar jcTic baftino a guarir tiucii 
malh gioiianoìldolor di le^aO^^Iigm! 

de gli occhi, & parimente conferifcono a i ma- 
iencomcijail'apilacion della milza^ailfi paffioni 
' ' del cucfre»del fcgato»& del polomofìCj&: di cut? 
teJeviiccfc. 

i NocumeatLNuecono a i den ridalle gengiuei 
alla vifta^allo i[lomaco,foa di poco nutrimeocoi 

Fisto B^^^^i^^ pmtM li fiaco»& geoeréoahttiM 
ri malenconici mafTimela Hate* La pdmauera 
fi io4atio folaineMc i broccoli. / * 

Sroccoli Rinicdi.Sono manco nociui, fe fi cuocqpo a 
lefib>& la prima acqua fi butcij& Albico fi f imec 
ca Pacq ua calda^ ^enza che veda l*aef eiduero fi 
mettano in brododi carne gulTa có fijQOCchioj 
& peperò coftandrojò ciammosro* 



ita 
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' C l M I H. 

Tomina dtfcHtiens mira 04 pallore Cuminum 
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ì^lis^ & iniuffi campeftria grana CBmini 

yfid mmis^cultu mitiafa&a flacfnt 
HàLc ede,ventofi cUmas fi iormine vcntrisy 

Et fiamacbim9& Immboì igne minweifiiaut; 

Pallida cui grata effigie s,& buxea cordi^ \ 

fiacfimulaio cobarsnUgiofa voret. ... 
lUa remoUitum fubductre doÙa laptUum » . _ 

Si tincatniat^vetnttMcwialkwilis^ 
. JIU ede^rujlicitas Ufa probanda yenit . 

ìJonìuLzt.Cuminum.lùd.Cumino. * 

QuaJicà.iJferoe6'calicl0qoiiiel'aai£aaeUer CumìM 
zogradc&èdifTeccacmo • -'^ ^ . 

Scelta. 1 doiuedico è miglior del (aluaticfb. 

Giouamentù Rifcalda^ftringe,^ diffeecz:è ^'^^'^^ 
grato alla bocca a molti ^ 5c dk buon (apore ai/ 
cibi>maffime a pfccionttcoqfèriicc Nfo (iicitU«' ' ^ 
vcntofità,& dolori del corpo. Gioua al traboc- 
co del fielcalla vertigin€^airafaiatA.i mocfi dc: 
ferpenti, airardor dell' vriba^ & al tremor dd . 
cuore. \ . ^ 

Nodumentt • E cibo acoro» & £i ptUidiifilei Pòlliiìf^ 

che l'vfart^ troppo. : . * - T 

Rimedi. Birogiìa vfairlo pti^camtntermii'ài yj^^ 
ucrno folamentC) & da quei che fono fleiAmali» 
di frigida co mpleflTiooe». 

G X CO* 
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. CORIANDRQ. 

Expel0 tineas Coriandrum femtn adauget . 

Largius atfamptu fen/um émimumq; gragéU • 
Ne craffonoceantoculis Coriandra liquor f y - 

Siccità bue ventane igne refena Uui. 
Hm caput inni fu prefiumcaligiàe^nmfìs - 

Optat fummoti$%hM fluida aluus edat. 
Dura parumjlémaeimtnmen optatiffima nùfirp. 

Hinc redolens ficca eft.nec putret affa caro. 
Niliacis prdiant fifint4He£ia fub bartisi - 

Plura odiyparca juntmihi grata manu. ^ 
Sic mea demùUent atdeutia corda^nec omnef^ : 
. Nofira yenu$4gimmcs petdet intptafuos . 

^ ^ ÌAomìX^tXofiMdfumMk\.Cwi0idfo^& Co 

j^^' rìandolo,& Pitartima. 

Qazlid. E it verde fn'gfdo»& no li deoe mec 
tcre dcntre il corpo, ma il maturo è di grato o- 
4ore«Ii lecco c calido. . . 
iiiilie* Scclta,S*ufi il macuro>&: il feccojil megliorc 
* cq^d d'Egitto, ^ 

Giouamefici. E vtiltilimoallo ftomaco per* 
, Cloche reptimc rcfaiatioiii vclenofc, ch'afcédo 

M aUftttfta. Ammazza i Terinini beuuco con il 
Camiti vin doIce.Cófcrua la carne incorrotta.! corian 
fnum: àli confetti mangiati in fin del cibo fan ritener 

lo nello ftomaco » &: aiurano la digeftione , & 

fotti- 



J 
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l ì^Jocy penti . Il foutrchiovfaiuooftaw» J»^^ . 
teftaipffufcariotcUctto.& perturbala mente . ^ 
Il fucco l>ea<^ è roonifèco veleno > & qacUi . 
che lo beuono diueacano muti, & pazzi. • 

aim«4»>SirinedUai,npcttnieaud^corjan 
deb tenendolo per vna notte in aceto , poi co- 
Mcódploiii Jcuocai» >xhe cofi non folo non of- Cocae 
fende > ma mollo gioii» . QiLc» c'haa .bemito U 
iilccéjprcndaao polucre di coccic d'oi» có la- 
loQioia « ò Teriaca eoa viao. 
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Skcat, & ittcidit, refcrat Dramteulsts, inde 
Calfacit hortenfts , nulterdiHtHmqi iSMff. 
D*gtrit»atqueci(tlùtiumiWtf^coquendi 

Adinutt^tifue ftUcyOtque 9lt9 toiitus aettojt . 

E^ur^&inpgni tonimi ffit^crtiiinefQÌUt* 

NomùLar. Dracunculìis horte»fis.laJi.Dr4i Drago,^ 

Qualiri. E caldo nel principio del terzo^n 
éby 6c fecco nel primo. 

^celca ^ Il meglio è quol che è frefco^ tetterai Me^lh 
^ quel che nafcc ne gli horti graffi, che s'adac* ^ 
quinò affiu ; Se aó Epreodoiio le froddi ipacfe t 
fnjc terra) ma le cime» & k frondi più tenere, 
i^iouameau» v£ ia miglior hcxi>a ^.chcis'a* 
* ' G j dopri 
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dopnV per far faifey^ fapó ri,6&£ mene «tir tft» 

. igi<lc in Juogo delia raccheta ; è cordia- 

«kiràbilàieti€(«lo ^omwco^Sc la tefta> incidendo 
leHemme. £herba molto aro matica> & mao^ 

•JJJ^*^ ne\ Sana Je doglit frigide de i denti, & <lelle 
gengiucjlauandofi'coi^iafitia decoccion^&NV 

Nocumenti. Kifcalda il fcgaco^fif aAbctiglia 
il fangue» . * « 

^ "Rimedi. Mangifi in compagnia d'hetbe frigi 
ciouens. dc,comc è cn4mja,la>cuga,& fiorigli i>oragine» 
VHcki.^ ina no da gioueni fanguigni , & colerici , mafli- 
me la (late, a i^vccchic buona in Ogni &fiieiie4 



• I 
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Jntyhusefi iecori medicina, & morfénsatrìt^ 
frigùnq. afiringit ventriculumqi iuuat* 

f:hmé. Nomi Lar, SeTÌs,&, lntybus.ltdX.Cic0ti(l2& 

Cira'iSole>,Radicchio^ ' • : i : - 

ì Qa alita. Sono le cicorici&ìgid^^iSBCcbe nel 
fecondo grado,& la /ilueftrc^elfendo piuam*» 

ttidàpiùafteriiua»ifi( jpiuàikeui . 

. Scel- 
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ScetcsuLa meglioreèla rcaesaA le dmcchiC 

chcfi^^Bqt jurchinojche fi gira col Sole. • 

Giouaminid . CQ£DU^M. óiiri^hilfliccca quci^ 
chefentono ardor, & ÌQfìamcDagione nello (lo- > , * * 
ÉiacoapràrqpilaMDD delfegacp» & èilpiùpo^ ^ir^^tt^; 
tenre > & efficace «riiaedkhj dbsdfarfi pofia peci 
maofc&er il fegato netto , & le Aie vieouima^ 
«eate aperte^ Glotoa. al iéttirt • . : . : > 

NocumentuNuoce a (jucic'han Io ftomaco caus^ 
^ebal^frigùkiji&iUiiKQicèe ge^^ 
co, & non b^ion nutrimento ; & /rloda più per C.oWfff^ 
tacdicaaicaro»>cÌie pei: cibo^ Nuoce paciaiente 
a catarrofi^ • :^ A ' ' 

T[nedÌ7Guocemlo/ineÌi^acQua»^& c 



aiioj& aceto^ ima paflffimaiigiaia in mlalacat^ 

ouer cruda con mentuccia, Se con aceto,oue iia 
iaBiCo l'aglio» ò con altre herbe caliiki ò-matica 
SoCiUa«;E buona la (late jperigtoóeni>e per quei j 
che fon 41 cialda i^omplel£oxie$è^ttona in cuoi 
tempo } è eactàia per qii« eNmnniD'^b^ilwnaci» 
£rcddo>& che/ono (ogge tti a catargiim a da^oqq 
iti non fi iteac mangiai? ctuda^ ma cocca in occà* 
iDo brodo di perdette carni » 



,N D l V I A. 
itttybus e(i itswì,ftomacho^ temici falubri* ' 

mqrfHsJma$ guot fcorpius tntultt <i tros^J^ 
1 " G 4 "Homi» 
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Nomi. Lat. Jmybus» EndiuM.\t 





■ 







gra. 



,o che non habbu projiotco il ^o.^nè ^ccia il 

latte iqadla.cbe«ol leiieckiaciam^ «fa»» hii^ 

ca » è nttima 4 ' • • .? 

Biuncs. ^ iouamenci • «RiofreTca il fcgzM ^ & mei i 
-rj. . io«nii|ri ìofiamàri^fotorza la fetcprouo ca l' vri- 
^ V. . na^^^ filale ^ venir buono af^eu€0j(ccca To* 
. pilacioiitjiptirga il ikogw^ikiia^ltf Mgaa^Cmom 
gliardori dello (lomaco. Maogiara cotta ia bro 
do di carne U (late, rinfrefca tutte le vifcere. 
r Nocumenti. Nuoce Ivfo dell*cndiuia a quei 
c'hanno Io ilomaco frigìdp » 6c riotfda va poco 
faraU^ kdigelUoM^ttfl^ietipicaliticiA qudc'^ 
'^^y OD: il cremore <J- 

jiiMM. . JUaledàft. M^i^g<^4ofila knmft iiiifiiahKta 

rinuerno da quei c'han lo ftomaco frigido , &c 
éxlsiiìi^ vi s aggiunga pepe^ de vm ^MlTa 9 oiieco 
, C#//^ • vnr)K>co di modo co tto^ la cotta è manco n oci* 
ua dell|icr;uda ^ e buona ne i tempi molto caldiV 
per igiouaDii per colerici » de per (kigUfgnri^ 6c 
^ per quei c'hanno Io llomaco molto caldo • Ma-* 
giandoii eoo cinte d( mtnittcchi » ^con ruchet^ 
ta r, 6c dragoncello » ò coaalcrc herbe calide j 0 

41... ;i V ^ • FINOC- 
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J^cnùna fi cby^mo, exntHnf bar t enfia dura, , . 

Panìtuli ficnnM hmefand tibo . ^ 
"^anidìoratime : SilueUriarenibHS ingens , 

Pbàmiiinm > ^ winp nobili currnnlMné \ 
])urÌH$ lumbis funt comminuentia faxum • 
..^iìUjtumdù héufemn pébt^infeminea^ 
Ride infuni rpoterii rtdufi mHnèra laBis 

S i viride bortenfe e fi , mox re^are^ tibi • 
Rider infanSfinHles^^^cpUiih^i experieMiémUùS 
. Seruari in^ulHmes^ hoc tibi pojfe docet^ 
StMb¥€rfHm,& vtntofiomcbì^ eùctaàé tnmnti 

Acquata tn antiquis febrtbus efca petens * 
Semine fi redapena vigent meébré punm 4 ^ Uté 
, Gloria radici non minor exbìbita cfi % ' 



r 



Nomi. Lat* BamMlim%& Mamtum Iqi* 

finocchio % / titiH* 

. Qualità * E ctido ad ùitonào grado il dòlce^r.^<^« 
& fccco nel primo. Et il Taluatico dirccca> & li- 
fcalda più valororameacc è 

. Scdiaaidokcè megliofe,! alrVò iJà hortola* ^^i^^^ 
ho domcilico» & ceneco^pet màgiari frefco, o-* 

um) gradito per ii VertidiO £of) gitifibi biaùcbii 

C teneri , per mangiarli cotti * > ^ 

Giottaiscttci » Prouoea.&d|>i(^aÙbiite il 
te, imellrui^ &.rvrina ì lcaaJ*^pilàtione àaci- 

Ca, 
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ca^purga Iereni>& gioua mirabilmente a gli oc^ 
ch^ma bifogtiaiil fecco vfarlo in poca quaatici^ 
^perche alcrimeiite infiammarebbe il fegato , Se 
nocerebbeagiiocchi>apre ròDÌlationc del fegà 
to> della mUsà^^ldl petto, ftwceruello» ' 

Nocumenti. £ cibo acuto>tarda a digerirn)à' 
4i caratto nutriaticDCo' } ftflr€Ktiglia,& iofiam^^ 
il fangueaquei che fon colerici, debilita» & co* 

fumarii colpo ^ & di qaìnafce la coiletanetatdi 
modo j dte-é oià comieniaDCe. per tnediéaineii^ 
to 9 che per cibo* 
Ccni^4 ' Rìn^d^ II tettroèmegliOffirii dette magia 

re in poca quàtitì. I fìnocchiecti^chc fi cùocono 
iianao da eifere aperti bene» & tenuti vn pezao 
in acqua frefca,per leuar loro Vjiiella )nala>& ve 
Jeopfa qualità che gii lafciano lefcrpì^ ftroppic- 
ciandoat£>pca gli occhia bifogna man giarnepo 
co del finocchio , perche col cépo pocrcBbe ge- 

i>Mfr4u licere pnìtra > che come apetiaiuo porta mate* 
ffegroffc nelli ftretti meati dellVrina, douc pòi 

lUiirSiir&condenfimOj&diueacano ren elle > & pietre^ 



, .4 



Sène fipbortenfisa fiM mféikitìhi, > ■ . 
iS^ iecur, & Uittibostvefìca aptiffintA, muUet, 

Nomù. 



Diyiiized by Google 



è al gufto Taiaco » & alquanto amaretCQ » il per* ' 

che cjgUc ncUc lue fagold.diircccacÌ4K^& aftcr- 

Sceka « Il verde , & odorato e il meglio per- 
inpitteriin falaiiioia, - . . •^"^ 

• Gìouameniiì. Mthgi^fi crudo > & cotto , & 
muoue il corpo j^onfetuafì in faiaiUdù^iiie CQII 

^rta^lo fto rmcp, il f egat0f& le reni; \ . - 

Nocumenti Jnfiaramanìajijguc. ' . . , 

r > * ^iineduNoft é i(^ui«iie>a'gÌQocfl48è a tem 
pi caldi? imaa i v^i^j ii «ci ce mpi/ugidi^. òc ia 
poca quantica. ^ * " , 



'L A T J V C"À 



» 

• » « ■ 



» » ♦ 



Caummìnwien^ìsftofftachi LaUucanìHsih 

. . frima,& grata e^ Menja fci^^^ , 
CMimr ^fiiuo es dumfif»us ^ftuaì ^ée , 
Sfid yaleas^i vultgaudiamiU4V>cf^¥^ . . 



1 « 



•••• 



Qualità. £ frigida^ &iiumjda|]|i^j£xKm^ 
grado « 

Eccita, Lacapuccìnaa&l4ftìUizcfiB,&Ja ar^^ 

ftBCfia WS. * 
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; \ tentra rdhò^lti^mégliorf y «teffiiM narein borri 

; ^ .\ ' gra{Iì,& che no comincino a fare il Jactc,& che» 

non iiano ia^fttcjina coJcei&atìcccice'da d^ca 
lamaiioj^ • • . .10 

Gioua ménti.E facile a dig^rìre^ccccdcjn bo' 
Latte, tui^^i gii altri herbaggi , 'perche genera il •laf*' 
tìujfo te,<5( fcngraa gli ardori dello rtòcnacoj cftinguc 
d$l/$mt la fe(e,prouoca il fonno^^ Aagna ii fluiTactd lé . 
me, raflprcna l'acrimon ia della colera , eccita Io 
appcnco>3c Icuai ^ftidi) de|ia(lon)aeo,&cor« 
roboi;a. Raffrena gli appetiti ▼eùard>& gi<lttt d 
nuclei difFecci del corpo» 
Vifim^ Naciifliemi • Ofcuìa la riAz i\ contteoo v(o 
ruo^i^dcbolifceil calor naturale>corronipe Io 
{pernia^ & fa Aerile , ò factndofì figli vengona 
Tigliin- itirenTati,e batordi.Pa rhuomo pigro, & nuoce 
/tn/sn . ^iiio Aomaco frigido >& dcboiej & perqucftò 
non è molto vtile a'vecchi. 

Hiniedi. E men nociua cottatchecruda/éf 
mangiaiafdoft meiMi; dragoncdlot ruchétta ^ 
agli>ftcipolle, & gli fi dcue appreflb bere buon 
vin bianco,& aroroaticoi & non fi delie maa- 
LMttuca gia^ ^'^•**^*o**<>» NonClaoi, perche TacqUa 
nènfi}é$ gli Icua^vn'octima qualità^ che leuata via^cfren- 
ui. do ili fuperficie ^ fa che la lattuga debilita la tì- 
^ ' (la.che refla ofFufcata parioicnic non leuandoH 
»allaJ^ugalccinic« • 

Ì« • » * 

• .M •♦^jjx * LV- 
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Frigidns e^HcU Lupulus de fanguine bilern^^ 

J^upulum obl€£lantantra,& ncmorofafaliQa^ 
Hocfàcit ingrato fu fatis yt medico. . . ; > 
Frigidus bine btlem^caliàim àrdere cruor^nfì 
[ potkMuiu caUdÌ%.^ febrjs ^^if^lA^n^^ 
jBmi4 fi niagnd ifi iUi,tuuMXia n ' . 

£jl Medue m4c noris akh i 




Nomi. L^uLupulus[. Ical. Lufulo. iMpuU 
Qualici • £ caldo^òc lecco nel fecondo gra* 
, ma le cime loro limili a gli fp^ragi per ha« 
uer molcctileU'humido^fcaldano ^a^o^dt diflcc 

Scclca.Som> iheglion quelli che ff ùt^^no dal 
4a pianta fmwliaiier &oiidiat«?rDO»;&^lhiMu ^^ll^<^ri 
no il furto tenero,& apn^f^n-o. ^ 'wZ ) 

Giouamenci. Generan perfetto nucrimeato^ vittù^ 
Agguagliano gli lRiAKÌri«co1i&rtaii6>& móndi 
£cano cuccele vircere9& parricolacmeat^ netta *\ • 
mi'i fangueifc lo faacbiarQ$& puri^tiiiac^o a 
bado la feccia di quello in vn cracco>& purgain 
alo la cellei:a#Nectail lupaio partko&uunte U / 
fegato» aprendo non folo le fue opilationi , ma 
quelle delia miba.ancora} magiaoii.ie Tue cime 
coftaio ifalac^indll^ficaiK» il <orpo»&aia deogr^ 

tion 
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Cor mibi trijie.gelu peQus^cerebrtmq^ rige^iSm 
• SingkltitfimaclHiSygrataMeUlfai^k 
. lfir.t^kiivuM€ÌQUusy& mundi pcStotis^Sf 
Sumji^cìdofefwns.graiiAnkignatibi^ 

Meli ffa,& Cedronella. • • 
^ Q^ùà • £ calda j & £ccca. nei fccoudo gra^ 

firtk. ' Scelta* La migliore è la cciiera)& che naliceia 
: Giouatncnti.Confcrtailcuorci&leuail fu® 

' tccmoWi leniice ii peno api c ropìlatiooì 



no tt É R B £• 

tion defiocis&dei faliieeli-ranagliaiiBeUnatH 
cguarifce la rogna,fa(renc (ìrof po,ch è mirabi 
k nelle fèbri colericbé|& piftelen tiali. 
Fi/jf. ' Nocumenti. Quando fi colgonot:on frooAii 
& fufti duri^ fon diiSei] i i( dtgerire»& fono pia 
ventofi,chei tener i| & neh fon di troppo buon 

RimcduSi mangfàttó èòcti conditi co aglio ^ 
&fattto,Ò con fugo d'acanci^^: pcpc,& fo n buo 
ni in ogni rempo^ in ogni età^ &^on^pitflioite ^ 
maj&me cottiin buon brodo.- - 

' M E L I S S A, 
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^c! ceruello . Aiuta la digeftione , & fana il fin- 
^biozzo,& vale a i morii d aoim^ti yelenod^^ ^ ^ 
a mete rinfirmità fleetnatichc » & malencont* . 

* . «NocumentN*. Eccira gkapperiri veoerei per Vhfx 
.cfl«r vcncofa^ & e di.pochiilìaio i)uuimen«. 

Ritnedi.Mangiandola nelhnfaUta li mcfcQ- 
li eoo herhe iì:igid^9aime latcuga»&^fifnjii. 

.M i£ -N . T A.. • , 



Conuehit^ &Fenerem commoutt^atqueciet. 
Xi^feat ignifom^ b€W oUnigcarpere Mmbi 

f^ultfiomktbusyCapHt e fi trijie.mcfrare liber. 
ObflrHat ilUfemur% vncri iumc fiiSa farumpcr 



XI. 



lÌomLLzt.Mmba.lal^ Menta. 

Qualità. E calda nd cerio grado^fic fccca nel 
iccoadot • •. * ' 

Sceltai Qaclla^chc fi femina ne gli horti.der- 
fa menta Romana è qiegiiorei ma£ dcuooa 
prendere foianenookt cime teatfc; . . Af/^/w- 

Giouamenà £ xuolco grata alla iìomacor|& 
lo conficca , nM£Baes*^fi:igido . Kcete iralo* AppM^ 
f dtomcntc rappecita^ prohibiCce, cheli latte tp. 

noa 
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noti sllapprooda Dello«fto4)i»c0^o%)i^(l^ìrfm 
'%Mtci.^ Jc,& per qucfro quelli a i quali piace il Iacee de 
^f^ifii ooooTÉir fpcflbJamcta.^mazzai vermini dei 
corpo vfara nei cibi, ò dandofi ai fanciulli viki 
. *^ \ drammadcl Tuo Aigo con mesa oncia d'agro 
di ccele^ difiroppo difcorsadfeedroj^leiiail 
iinghiozzO) la naulcaj il vomico, & fortifica lo 
Aomacc^^ottde'fi dkè^ ' 

Nnqua lenta fuit Jìomacho fuccurrere m^tha^ 
Npcumcnu. E di pc^conurrimenco^infiyp- 
ma il fegcto,&: lo ftoiMCOsairoctigliail (angue/ 
Venere, pctcioche è cibo acuto ^ilimula Venere ^ & per 
quefto fi prohibifccche non fi niangi al tt^ f^ 
della g4Ì£rra , perche per Tvfo di venere i corpi 
Guerra. ^iQ^^no£ri^digmz^ii^ màùC€^ 
Vemre. , Rimcdi.Mangiandola in poca quatieifi,^ /il 
compagnia d herbe frigide è manco nonua. E( 

Citili pi éircddì » e dtf.vatclHV 9c da 
^c0iaiaxicii& maloiconicf^ma la fiate è peroi« 
ciò faimaffiinc ii giottani)& colerici 



II 



•4 Al k 



MERCOP ELLA 



4 I « 



• ' Femmina feu mas fu , Mercurtalisvrit. • -v^ 

' %^ Maspuerumyvenustfi cumfociatadabih 
fv! • Nomi Ulitu. Mercurialudul Mncunali^ 

or 



I 
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' Qualità. E calda,& fccca ncl'tìrimo gr^do, . 
«oco d marcio', ijdaoco U ftmìWr^òi^ t^Akc 

»on è di valorcalcuno 'M>»*n;:.; ♦ j * ' ^ 

^ Scelta. Ptt manghi* (i cteggé4a'«»néf a* ^ Z'*^'^' * 

• GiouamenM^Mangifi^ome gUàkri Fiei^bàg- 
gi per folucre il corpo : &c la decer ci^ne bcuuca 
foloe ^coilemA glifiutiiéd'acquo^, & il ìD<« 

Ichio fa tor i-fnafcbi,Òt lafenuoa Jefcminc>qua ^^fif^^ 

ouero crude con aceto. ' 
' Nocun[icnti^.V(aiKloU€ropp(Mcbìiiralafto 
nìaco5& le vifccic. - 

Ri mcdi-Si mangi'in poca ^oabcità cop bro* > 
di gra(fi,flrcòti cìimaoidaf]b« ' • 
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T Q^rreutis piwes jdpijfttU ìm/cìì fUantas 1. . 

£tnocuu,boccapU:y€tftomachominitsy(iUur^ 

. IséSkeatftremo ftplacéat aédecibOf ' 
Cu ra caput[nolAÌs prior ej^yquem flegmata vexat^ 

. , -, . 

Nomi. L^t^ Fcirofeiinftm ^^pÌHmh<ì9f$»f€ ^ Pm^jé 
F^troftlum^P etto fello. * . .< l .• > 
Quacicà« £ caldo ael fecondo grado^&'jfècco 
ceno. c. 5 ' 

• • H SccI- 

■ • « 
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tteili0 ' SccI w • Il tncgliorc è il tenero .clie non b4lh 
t#% biafktco ancora icme, uè fioi;e>checo(i le fron 
ili fon pià*o4ofpfe > Se più^fajfc^lrguAp^aK 
le radici quando fono di mczo tempo» 
Vim. GiottaincMirE in grande vfo qiiafi.ia^iutte la 
^ Tiuàndejcntra nelle Ulfe, & in (onnna è molto 
',^fi«ato nelle cucine : niangiaro crudo > a coito 
pròuoca Poirina>&: i oieftrui,e'l ittdttre»iiiQiidtfi 
<CSL le tsni;iil fcgato>& la madriccC^ leua loro le 
bpilation j^di(^liie ìx ventoiiià^è >gf aco aUo fto-» 
n)aco,& al fegato,^ la fua decottione vale con 
tu veleni) tiSc conerà latofle,jii4a Je tncdefi- 
. ^ me fàcoltà,chc ilcoriandroj& cgrati(9mo«l^ 
bocca delio ftoniaco 9 mitigando il fuo calore , 
rompele pietre deik reni > & della vefica , 9ptc 
le opilacionii & gioua alja toire»&: a i difetti del 
petto« Cotte le radici fotto la cenecdit mangili 
nocon acet03oIio,& fale per infalata. 

Nocumenti • Oifiiciloiente Ci digcrifce , Se 
ttOQ genera tro ppo buoni taomof i»omi(ca la vi- 
, ila > & nuoce qualci^e volta aiU teAa^ma no« ^ 
quello ^aelloapiofcbe niióoo • 4|i)et^'iiMno K 
^jalncaduco^ma è l'apio volgare, - 
ji ^ 4Unedi* Mansiat)4oiicrii4o4n<omj>agni4 
^lI d*altre herbe frigide,come Jattuga^acetofa , ^ 
^ T proc4Ccbia9m.pQcaquantitàtèmanconoc:iuo^ 
tfjMMT brodo ^ficimingoli, Leradicì^i 

^ deuono eifer ben CQtteileuacopxima 1p(P di dQ 
tro il midollo legnofo. 

PIM- 
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. Iffntàefi^eeorifimàìiinqieihh \ ..... ''-T . 
Lmbiferis etiam morbiSfpefiiqHe nieéetiffr » ■ ^ 

iimU^t fampmula.luU pimpinella fOSolba^ wèttm 

girella. ; . / . ^ * 

do • . .« . . . ■ ^ • 

ica. ' . • . w. 

Gintumentt. E«ivro.«aMngiar£iieileiii- 
•ùkiétch'i molato grata per l'odor c'ha di melò 
iir»9BeUfLche fi Ccmin a ne gl'hatù^ehc la iàlu»> 
cwfthaiioioro odor di becco; onde vico decu 
hircina , & quefta ^ riduce fecce la fpetie della 
iaflìfragià, p^r la graà vittù che ha di mondifi* ^*'^*'* 
car le rcni,6c la vc/ìca , & rompere ^^cacciac 

fuor i le pieue» .& k «cocUa dalle ceot r.«4UilU 
▼efia , pi'onoca l'orina , & apre l'opiladòn del 

%aco . La domeftica è&aeolAt^ffimo riMbdio . 
eootra la peftc , & cofr Jriilaeftre, & mi ricori . 
«o che la felice , ór hoaoraca memoria4i M, 
Giouaoni diletto m» pidrc , (che oltre •mfi 
le nobili dottrìop hauea aocora non mediocre 

. H ' « cognt- ; 
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cognitKfine dei feropUci ) mi Me molte vòìr^ 

pioeUa loia laceodone intolione in vino," & col 

boIoarmceo'prefcruTf?fte]Trtj^rur^^ 

«e^gi^d6pfadfqucftapimpinella,al»Ì.J'afe 
• re tempirat/flìmo cà« vì5*»J?oft»4a<pim)?»Ì«m 
Aeibecchiere rallegMil cuore, & fa il vino più 
giocondo . Vaie aocora<:ootra lutt&le pjrffioni 
da^(»rc& £neepi,obiiwifictt iif»Rgue,èfr«M>t 
tiplica ghTpiriti vitali.maiCmciofa.la nel viiwin> 
-A:ruoiaoiifecu«aà«ifi<n;t • ' -f .■• >(ì. ;'»«' 
NocumeUti.E difficile a digerirc/a (linico , 

. melilo» 

Ricnedi. Si maQgiia.^falau mefcoJata coa 
lìeibe fcigide ia pòoaiqoniirà i £bmpÌ9tè hmom 
•tia,ina(nmc a' vecc|ji,& mclacooici , ^uaodo 4 

tcncraw " - ; -y'-K-j . • m. 



P O il . T Y A C A , 
CmfùkMt efi 4tr^4mu,dy/kmtiariàjf4^^ 

r' : Purpureus cum cui cruor eft fluidus^ / : 

DcligatyhM pluuio rore.probanda venite 

S i fofh aia maàmmU rmffimA nténfau 

'Limona cumftomacbocontemeraffe potefi^ » 
lìinùhHSMxiliumfimpidis^jenibus affm^ 
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Hriaea^ &PorcellMa * , - - ''^tiS^ 

oQajJicì. E frigida nekcrEo gradd^dbftiiigpda 

- Sccifa . La damwteaièimigliorc jìoUi ,m\ì 

^frieilcUÌ9&: fputi di lanpucconfcrifce graiitlc-ft ' 

è inoko vcibocUejcaMde flu/IioaiVraffirie* d$ftom0 
Da veiierej& Icua lo ftupocdeideaci^ . >i%u'^^^* 

paqùantirà nuoce non pocOich'cfTendo diffifi^H^ p^^j 

{k^^ è di poco nutrtaienro » & (^ciuo» perciochif 

fpei:ma » & gli appetiti venerei» . i -^-^ i : r 

uiifiUm«^i* Non AiDUn^ in <ropQ^iialitt«U Hià 
lUaidD^aiso cipolla^&llerbei^ 
cO|ruchcta> & dracone* No fi magi iAuàn^ f/^ ^ 
ìOÉlciidclla ftarcda* giouoai»^ /amguig uM^c ^ 
jerici^ ma n9n ^a' yecch j^^pè^ iVed^a ftagione* 



. / 



Et ftom0cbfi^ ignita cft Rofmaris apus afe » 
CelfMif fi$Èdéitj mar fits federa CHTM. ' .ngf^ 



^4 
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1 . Quallci* E' caido^c Cecco ntìCcùotìdo^ grsi^é 

I Éori fnnn mini iifi ft^ ift^ì^ ì^f^hàm^^ÈttiflAm^ 

filriirefoiotiiì], apcritiiiij & corròboratiuiV-^ii 
Mggl$$m Scelu*ÌiintgiioreèilteneF0^4C'4oriUH^^ 

^ flttlHvgioua a giialm^ci pit^ 
V zuccaro cooferua percdtiibturlo ftoiliaca^it 

AOCumcnfo*LaX^telimaifamectt:fiqrir]>to« 

na» & zuccaro^ Sfriggono nella padella t6 òlio 
&^fi|a mulso toaut al gtUlo ^IS^ gimiéUo 
Aomaco» & fritto il rbrmatinoinfiemc coi|>e^ 



% 1 



•V . -a V CHE T.T A. ' 

ìgnitam P^enerem, lento t Erucà tiymeneot 
Excitat y & trmulis optimi pofUtibus. 

Mmcàt & tmcas % ae u^ut ^iftm i . 

JJf^ Homi l,auo.£riM»It^Ì^itti^tf^ i^M^Q^ 
,':!•• V. 1 -Qua* 
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Qualità. E calda nel fecondo grado,&fecca 
nel mifùo ia doroeftkla ^ ma k ialv^kte è piùb 
calda,& pi5à fecca^ aflòciigTia, apre, incide» & è 
afterfiua* '^^ 

Scelta 1 rtiigh'o te è li àdnìtAm tenttìùa^ 
che non habl?ia faeton è fiorii Oc fc me* - ^rr» ^ i 

GiouamoiitiiiEN^ueU^mi^iicàftHroi^ ' 
rorma,aiuta ia digcftionc> c gratiilima ncU in- . ^ ^ 
falate V «xi»£d( la rpecmà ^ & dà fi^neztt oeiie 
battaglie, & moltipllca illatie* " • - 
; iMotumMik'fiéicica venere ^c^fl^dek ttfla» . 
&infiàmrtiàirfafì|uc. ' • ' 

Kimedù Si meicolino con elTa IchonJd.éd^M^Mm 
là Tattùga^cbe co£ ^ìfà vn vgnal tempertftaieiico/' 
oAer(>coi:i^ndiuia,'òportuIaga) & è pià conuo^ 
Mielite nei tefiipè^eddi> cUèiieie:d4iS nónfi ''-^ 
mangi fola > ma con herbe frigide » 

A L V i. A. ■•, 

:iiU»UcoBtmgit % ìottum tunfesjf minifirat, ■ ^ 
, HlibusaduerfàefitvlceribHtqimalis, 

Certa faluttremuUs Saluta popUtibus, . 

Um uàm ^fluidi s ventribus afta fatis . 



i. Lai. Sdmat herha Jasra. I^I. Salméu- fgjf^ 
'. Qiialità I. Syalda nMnifèQaiDCBtCv (8e Jc;g<»> 
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gi«;«i^tt!<Ureccbi & ftringc i c caWa nel tctjsct 

■j ^eil;«j,,L%«ktf9(Kbca,èin,»g|iai* della falua- 
tica. ' - ■ . . 

4 

..QwìlitPWMi f 'C<>»focta ntfibgiati ìqAov^a^ 

P ertili^ co , &c la ccftairCònfcrifce nelle vertigini^ & ncl- 

^emh^ qqiil ?i|io,o liiangiancìo auanci iJdbo quattro^ 
tr^mM. àJcifi24i^Vercbc, valcai morfideiifcrpiéti.coN 
robora ghnrcftinì, »c confcrifcc a i paralitici j. 
• cpilctiic^jp^ouoca i meftrui, & jfvma,.& ferma 
' *iiiiiilì bianchi delie donnei {af Q|ÌlieriQitiaUA|(^ 
t.n^»Vi '^^gwiilrma per codiracnco da' cìhi^^ è falu- 
ti%aaixorpo, » vale a tutti i difetti ftigidi dell» 
Cioture. delle gionture , fa feconde le donne ftc^ . 

^rurùo. i^i^ vf^indola ne i cibi, & la ^ua decotiioafaaà 
' à promo de" gcnitzli }yfafi nelle fi|ire,&me' fa^ 
poùjicr eouur 1 appetito,niaÌlìiac quàda lo Ao 
t^iom . «aco /la ripicco d^criidi,&4:at^*ai h^morii mi 
giata dalle dònne grauidefàiitener lecreacu- 
re;4fqM^t fortifica lo fpirim ^iizlév'Ucàtì(cÈU9[ 
fatta di fiori con zuccaro ifà i médeiìtt>i effetti^ 
AlercM- ^;tU;#Uv«gWiit4 doue và il niercUrièi^ biioga» 
fcmpreraortjficario- con la faluia. • ^ « 

Nocia tfteati v ii fao odore: fidolore di téfta» 
polla tìa£\tjfto imbriaea'f ftmMi^ii^ifcaiio 

quei che fonoefpofti a catarri i & qualche voU 

u.^^^^tiplì ^^i«rcki^askQ£Baa.t^ fMìlméte 

rojpà. da iicrpigò^ d^Vri^pi de £Ì'hórb.i;pn. l'elico loro 

f II; : . - - vdc* 
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VeIenoro>&: con la faliua peftifera. 
- ' R>mcdi. Si laui con vino , & per tutto la fai- 
iria dcue cflerc accompagnata con ]a ruta ne gli 
hofti» acciochenon fia infettata da granimali 
vclenofi j che fi ticoucrano volontieri fottola 
(aluia • Non fi conuieneagioucni^neal tempo 
dclkftate. 



fi .... . ~ ■ A 
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f^omt olitorjachrymas dabis exarfuraSinapìs^ 

Cura, libi efì.miferum f(Zna fequetur opus; 
PhlegmatOimuccbfum vel fi attenuata litnem 

In caput y&febres ingegniofa pVte/ì. ^ 
PeUicere exanìmem norit fi prouida vuluawy 

Soluat^& anguflis impeiretitia hcis ^ ^ 
Inj^vtntnatesfungosv^iluraferaturi 

htra prius Ucbrymis vuU maduiffe tuis v 



V I 



ì^lomuL^t.SwapiritàlSenapt. c . 

Qualità.E c^ldaviSc fcccià nel quatlogrado, ^^"^^^v^ 

.Sedi». Lajnjgiiore^frefca. » ' 

GJouamcnti . La moftardafaltàcol fuo fe- 
tneprouoca mirabilmente TappetitOyina per ef j^^f^^^v 
fcr fiimofa qualche volta difpiacc.'Diqufcfto fe to. 
me con aceto ^ & mele fattene pafta , fe ne fan 
pàllottine feccandolc al forno, o al folc^fi rifcr-»-^ 
banper vfo decibijftépcrandolecon aceto , 

fono '/ ' ^ , 
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J2i tì E H ft È* 
ifono molto diletteuoii al pai^o^ Vpiii olio Ad« 
M9fi0»^ inbco. Màgìaitla modaida per tirai fuori dallà 
^ ufla Je fletti mo> & ieua i lUfìmideJJa roilaa^ 

Onénda il Veleiiò de i fbl!igbi & i • • t 

Nocumcuti . LamoAjLrda fa^ra di quello fe^ 
ine è^ntDra^& fetie vA^oJ fila vapore in alcc^ 
penetrando qualche volta có difpiacerc .tìclna*» 
io, & nel cetuelloi& pi:ouoca ftarnuti . ^ 

Ri medi. Quado la moftarda offende il nafò^ 
i'odofi il pan&j iupcfcpli jiouMoHo co(co 
. jier correggerla 
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SERE O l ì . * - > • 

' StrfiìlumSnpens obfiat Serpei^ibutatriiìl 

McnJlruaSerpiUumiVefic^pondtraytahem x - 
r FeSoTt ìdfinJ^rmò/jubirabiÈ igne fuoi ^ 

SàrfM0, - Qualità. E caldo, & fecce nel terzo grado. 

SceUa^» 11 domeftico ^ adé 41 onaipiakiratoè 

* Giouamenu ^ f{er il Tuo girato odore 4ilet^ 
ttìkàd ogn*viib,coirfbm^loih>iMQ0;& qtm 

Ao è buono ne i condiniemì defTii^ibr > & nelle 

^ lal&«Fern^la^1»>mta4kliat^tteig6^ 

. • - ^ jpcr 
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perii pctto.Mdcolafi nclJc infalatc,& leua il te- 
totedeUaglioftleae cipolle, 6c del potrò ijn;©-, r*ftf di 
U&ca aucora i meft(ui, & l'vtina , 
f. ^iot*^mca^Uktmi^>ì^ Mtc^Sc .iofiamma il 
fegato . 

Kune«ii» Bisogna vfaclo l'iouerQo»& n^efco* 
btocotifqutilche kcà» frigida è manco OjXt-. ; 
Ilo » sM'.vcKfiif cii]u»Ito CQnueoienjce . 

■ 0 . - ^ • 

Si Umérk 9éu bnoM s^eehiot primum 

K Bijct iiti fucco & dilue amygdaleo . • • * 

■. > ■ 

/ Il 

Qualità» Son frigidi» & Kttmkii liei primo 

grado. ' ' 

Scelu • Soli buoni teùtsi % nati io guffo teO ' 
reno> & tuggìado(ì k 

. Gioua menti» Allargano iÌpetro>gÌQttanoal«. . 
k toflciHnfreicano ì {^itmmi^ «t il tegato>tetti« 
pcrano ilfcruot della collera>muouon il corpo» 
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di cactiuo nutrimento » 

. Nocunwmci . Geottano moka venro^tài» 
He ofièndono gli ftomachi frigidi ^ &c inangUn^ 

' • fionè 
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dofic in loucrcbia quantità fouuercoiv lo ftc^*| 

RimecH. Si euòcòho néllà padeila nei 

prio(iqu >rc, &poi fi condifcono con peperò 

candla«ralc ^ & vaa pafTa , con agrefta^ o laebsH 
^^^^^'^ d'aranti, IcUata uia Tacqua loro con olio, pepe, 
^fc] fi ^^^^^^ acctofi vaa patla t <iuero fc ne 4 cimi 

ag'*^^^ 1 come vna frittata neUa p^elb y^a coti* 

I^Vtte d'amandole é 

1^ Credideris gelido ror e iuuare Sium^ ,\>, 
FaUem^ixufinm efi,vtfi^aìnf& m€n^4ufèÌMÌt^ 

Saxaj^ de lÉmhis puluerulenta trahit • 
Adirar is ì plnuio tantum bue depà/citur'ttmln^é 

^QuicquidtUf atbereis ffi potisbaufif aquts;' 



^ Nomi Lai. Smm > Lauer. Ical. .Si/> £M$n:i 

Qualità. £ caIdo»& TeccQ^come dal ^Wo o4o% 
. re Ci può compceiMicre. • . . . ^ . 
Sceka. E buono il teucro » & quel cha óaTce 
io acque lioipide * 

. Giouaaìcnti • Mangiaci nelle infalace» cor*» 
tost crudo^rompev & caccia fuòrile pkvséjdìeìàé 

Renelle. rcni,cdclla vc/fica,prouoca rvnna,& imeftruf^ 
He il parto» &.£touaaiiadiireatei:ìajConaiafifi^j^ 
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»upMcB4:aaacoU'#i Ctttdo è poco gva^o a^ljpUo* 

. med^olaci con latti^%aii^orfti'& ^ w^$»99» ili: 
aJtixjUcrbc fimili ; : ' . o/: 

K 1 B V L O. 

jirihulc tnrnd^s finatepalHdihui alges;^ 

Cut tamcn Òr4^^fornuiifi'ù»ti $ hukes^^ 
Secretas tutMmrùpei^fub e^Hice dulcts 

' £,fca latetydidce boc ttcc fibi ak igfi^ditHT*^^ 

AìemariSy&ccelt prouida €urafouetl •> \ 

Difcupit yrina%huic quumnocuni^iè^h 
(x m$ mica iuM^grauidas^^MntMabit aLuos 

* r ÌJaim.L^uTfUndHsduJi.T9ibHUac(iuÀkù. 7 

' ^ Qualità . E compofta d' vna effenza humida 
poco itigidàiOédWnQi fecca aoA oedigcìwMa- 

«frigida* * . r » "fir 

^ Gaouamcis^i. Maagianfi^ucllifmc4x:onie 
ìt^&SL^ne y oiifit ù chiamano cttfta^wfeqoad-* 
^fhc in alcHQÌ Jiiog^doue ii graAo i caqOtUpo* 

' ' - ucra 
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néra genté li fecca>& fàune farioa^fic dipoi 
aescome altri fa nelle inoocagne delie callagnc 
l*ecchei& alctinì cuocono i triboli ^ottoli^ceac• 
re calda j & Ce li maDgiaoo con roolco gufl^M 
iìn del praAZ0)& della cefu:pioaocaaoi^Qiioa9 
& vaglion almal-dellapiecni« ...ti 
Nocumenti. 1 uiboli ilriiigooo il veottor * 
^ fiicnedi« Si m^ng ino tcaxinti|&: accfimpaV 

cnati con zuccaro. , 

A Y ERT IMEIÌtÌ. NELLE 

RADICI UH ERBE.- 

S'E detto a baftauza delle herbe ^cha 

veftjglMtoiki tfò del xibo.Refta bora dirralt' 
^ tar delle cadiciiin corno alle quali è d'aiùcure » 
chela ptimanerayte la ilasébdor virtù fenoWl 

nelle frondi>nelii £iorij& ne ifemi^MarAumn 
lìOy^ riiitteitio £000 pocen%& vigororcirficne 
è vero , che l'vfo loro fcrue più alla Medicina ^ 
che al cibo> pcrcioche fono quaiì cucce dicatti*- 
whmto^di diiieU adige£ii^>« Si mangiaAo fi'* 
cucanieace queii&radici che fono di piaoce dd* 

te gioueni , & canate di frefco , Hanno le rar 
dia due patti , la fcórza., & la parcplegnofa ^ 
Se ÌB:aicuoe è meglio la fcorza : èc la patte cde^ 

i:Ì9ixi^iu calda dsU:iBttfjMi^:U quefto nfitl« 

fidici 

• ' / * ♦ 
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^dici ffeddeèmc^liarja parte cftenorc,com<j 
-pcJlp calde i'intcrioit^iiiaflì eoe nò» rflèndo le« 
cguofa . QaajDCo poialia lunghe:fza, lapartcdi 
nezo è mcglioretecceccojo quelle piaaccicliici 
po la midoiia dolce predo ai Jor j^ermini ^ (:o- 
lae ne i Cardi • 
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lent. 
optas . 

Horriia cum ejmHif JiUi^ ycrtì(ik^l ? 
Hacgraue oltnt iapiti^ nec €onu$triWia OffUif ^ 

IpMlmom ^ raucét fiui Uent apu ^hIAm 
fàM vt narissàas.quMtas pr^tumpu in vtas ^ 

Ì<I orni lat.^lliumjtd. Loglio. 4ili0^ 
Qualièa. £ caldo,& ^ecco iid i9Mlto!g^^ 

dacùco ^ & ba facold mòrdicatiua ^ dige/liua» 

apeHdua»& inciiiua, . 

, Scalca • li freiboij^ mcg]ìoorc^ch*è quello cba 
la Quarefitna fi mangia neli'infalatc,& il fecco^ i 
«fte fi ripone»che|iabbia molti germogli. ; 
^ Giouaoieoa* Afaogiato Mi. cibi è rime* 
. aio, 



ixi ^ . RJ A I 

dio àttt€tìi>velnì!t»& ^ciÀ^jcfaia mala Tbetèi^ 

{ ^fel^u de'vilIani.Amcnazza,& caccia fuori vermi- 

' J/'tX nMckot|H»,|«ojiocaror^^ 

ddic vipere>e vide a gli tiiiÌBopici\a ik coflTc an- 
Vermi. tk^, & fabj^ooa vocc^Ripaca a i luocumeci che 
dar pofTono le mutationideli*acqile^<fi^deU*acii« 
- 4fijui€^ Corregge la fng.i4ità,^ humidicà dcll'infài^tg. 
m$fiw A inauiganuérommamente vtile l'agii» per- 
reggono, che rettifica TAcrc corrorr® datle puzze delle 
Atr rett fentine, &r^fifteallanaulc4 del mare, fafii 
Naufea ^^"'^g'^^ corKhoce ; fàlc > ^atnrhtfgharft ìcoa 
éffmr^ due frondi di faiuiaiche é.grara^i paiatOj&ai« 
lo ftoinaco9&: eccita Tappetirot 

Nocumenti. Eccita vencrc,nuoce alla virtà 
crpul/xua>alcerueUo>aila vifta^al capo>& fa ve- 
nir fere^nuoce alle donne jgrauidè^& rinaoua le 
doglieantiche > & fa^duftiondifangue^naocc 
alle taottci^èò (kilt donné che distra no. Fa m|l 
Ti^to. fiato,& noiofo è cibo acuto t & nfFendeil fegi- 
ff^af^. rofche c principalfeiidamcnm <feikfaoirà : Se 
quando l'aglio germina è pm nociuoj<;heil gcr 
, minar è ^egDO df putrediaic. v> . • :* ^ - 
^ Rimc^diCriccndofi perde fa nialigciità, Illa le 
fue virtù diuenrano più dcbojju Màgiando^ìcó 
oìio^dC acetoso con altre viiiaodod crudo^ ma. 
co nociuo.Si ^nuicu^a i wccchh&c l'inucrno^ 
{naè contrario a^gioueoiinafiipie la Aat^^|4 
• # • 1 ua la puzza dell'aglio magiando dapoifauc cni 
'"^^ de<amojffirda.c£i£lie^L£ii£airercltek . i ' 
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i^omùUiXareta. lui. CarotM,& Camola, cmtui 
Qualità. Sono calùie nel iC(OcaDdogcadQ,& 

•i Scelta, Le rofTe fono m^tiwi legcoiTtg^dot» ■ 
ci,& queUedcU'imiefnd*. .; . , < 

Giouamenti . Le ro(re,& le bianche fona di ) 
buon gufto nelle «ipto nelle mùàm» » * 

qua» in «iiwftre,prouoc«no il lattei iQ4$(lrui« 
& l'orina,. & aprono l'opiiacipai. 

^ .Noclàneatt, ^hlMi^coMnl{eo delle rapini 

o co/i £icilincnteA gencraoo v«o 
aapo.rroppolKKNiQairiaumo. - 

, ilimedi. Le roffe cotte bene,& còdice có ace- 
*o*olW«& fenaps,òcoriandrq^j»epe {Jk le bia- 
«he colte in boon brodo di. catnc perdòao ìa 
loro ma Jitia, ' ' r *^ 

C J li h A. • 

» mi^tt, lafjif§n>fi,s obi» , • V , * 
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* ' nel foconqo* 

Scdca;L€miglÌ0fi>ifofìQkgrì>(f^ in iuo 

fioàe deUVqù^ f Fa venir |[>tioDo*Jfiffevf^cHar« 
ifotiglia gli hu tpofi , fa bttpri tojprc, accrcfcc la 

«NòcutnettfKjCrù'da inangiata in ^loha^qUat^ 
tic^f^ dolere U t«(l«f 9 io^ainiQa^ì^j[90gue,oÌb- 



1. 



• . 'liliTOedi.Corra |)0i:deog4ii aia^^ 

felio : mangiandoU cruda n faccia Har raglia* 
|a^jj|titf f^ ii iSt < f i |p l^ aU^ttora^diue^ dolce» e 
cibo da conudinj,8tda quelli,c(ie inulta $'a|fii^ 
j|k»po> & (ìconuieQeajii(cmp^j^^cadi»^aÌJi| 
^pof&^leffipni ff ijg^im)!^ 

/^4^-.--r / j-.. : A'^'-. .--"-^•^- 
• FON 
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^iP(t^Ìfru9f^fM olimmo ftmH ': 
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' I^Uttù* e/f corii pmiciof4 . > : . a^ 
ìfi4iI<iÌMiffrìm4icamenta fura falerni: :^ '~- 

fmge,yAlé,genìtumniLiin\roY'noSiefuà,ttna^ • * 

Moni i. Lat. fnngus, I tal .Fongi^ - ' ^ f «i^Sf ^ 

ScdcA* Quei che Hflfcoiio 119 i nodrimònd 

>S^nnini l*Aptileneiprati,dcm fpùgnolii^^ 

^o pcauiolii^ quelli clic femiHanQ ro^ iw 
(hfc ffchiani^no bolcri,& ^acHi che fon pco^ot /vi 
ti nel Icgqo dcl pioppio, m i,:. : ' * 

- C^é^laMÌe^tòSon grati aWo ftòhtacù,j)crAe 
fàa venif p^^ppcticQj^f ^i<:«liont)^tileti i (àppri.F 
Ibnghj poitìic luieiMi^ ^péWe piè^e'AittàW^*^ 
rombra;j&: pp|uerizati preifi al pcfo d*vnd fcrq* 
jpolo còn viopip bffodo^i9Ì(%a<io ì dolóri ipàli-? 
ci,^ rena|i,proyòcandc^ lV>rina, & caccciando' 
fuo?l9 pietre^ &Jfl*PfIcr ma (iMlìacjù'a^^ 
|ioreaMfitlalpi(>c* ^ « - • « • 
Nocumenti, C^wf^PQ ip flpppi:c,&: l^poplcC 
, <ia,«c fofibc#fH>. ' ^ ^ V 
^- ^ Rimedi gli infalari diaengofjo fccqrij^moda Fanghi 
' Mj& ben còtti £ poiTono tnangiar fccat»iiiite % -/«/^f^ 
j^9C0lld<4^i:&pctc accrbcj bafilica,paiic>aglio | 
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Il meglio è mangiarae|^ochi » & bcuergUap^ 
prciTo vino buonòr . • ; . . v. . ^ 

' • ■ ' i ^ ■ ' ili! I li ■ Il ^ ft ll l il il ^ <» | 

PONGO DI PIETRA. 
Fhimuf, expù/ki$ primfi^ fibi Lynm bùuarf€, • 

Ftmgus^bwmas dignus adire dafes , \ 
Igntus efisiecoh^ rwum midiciM lapiBo^ '^ 

Qjiod lapide e/!: ortus forfanmir abere ì mixHmM 



l'^'lt^l Pongo di Pietra. 

m. r. Qm^iii • Noa è di quella fr^idiri» ^^^i 
aImlonghi,&pecÀèa^miuo. ^ 

Sceica. Son buoni qaeUi cbe nafcaoo ooIU 
mobcagf^i di CoJlepardo gioriidittioQ de gti 
lUudriffimi Signori Colo^nc^^dalquai i^oiico 
Ifaorigioc l'acqua. 4!Aijt^ali . 
. Cioua^menti. Quefti nófon fonghi nociui^ 
nxmCono roediiciDaii» percioche feci;^ aJH'oca» 
hfzy quado fiaoo <;^fcitii(i alla gradezsta di yna 
cauola d*vn rauoliaro » bifogo^ appicarfi p^r ti 
WCC4ioJp|aUoaibffa:>>ft<modD chcnQ(iaoéo£» 
lefi da venco^ ò da poluerCf & come fon fecchì» 
T fa ne fa poli|«e^ della quale feioedà da vof 
Icrupulo fino a duo con acqua di fior di faua» ò 
c^oa vioo I Q co brodai di wwo. 
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\ i^aattto bore au*nt»&i<9boi%he minga ideiori Oel^ 

fuor Me J>ictre,& le ren€ll©,fanno qucfte piètre i Jf^*»** 
foBgiu.lbttécaniioJeà»i[eC»ieo^wiu^ J.**^ 
pra con poca tccraj &!fi tìeuoDO'tóao^Mr'li ie- 
IEa»&ia mattiiMiydiefUgiili tocchi:il'folet-ilpici> 



cela)clii<c8ftmhtHft pìètf»dàttiim pien» 

Jui»& coii viene4xeU»adii o^a'aa(iO|& facen- 

.mn r i l : ' I I ; rn* I i ' " ■ ■i—^^^^^—f -—^- 





1 




V 



QutlitjU E caI4«<valoto(ainente,i «fterfiuà^ m . 
Scelml«can# foDo snegIìon*& Icòilc in 

tij 9UXÌi,co«e infogna il Platina nel lih.quinto -C**!* 
cap. i.f «H^jiMi le àBcdefiac tttieaàbelie.ie carote» 
ÌR)|>croche prouocano imefttui , AcnwvuiVif 
woHfr t'<|Ml<woiìi * '""^ ■ 

\ 
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' .. . u . cd,mdi /I digcriToctoOkgeoerapo.flnka V4siuoii 
o V %^ cà» AiapMhtti ^«MMi^Mieuait la r^gtit^é igc«^ 

^ " tran £iingue catFmqtóc pieno di ruperfluicà* 
mtturà j Jitùiiedi»;ÀéidiittA ia •malitià loto coceiodolc 
b£ndil«itotòi|»itn*«l legnofo raiddkrd^^^ 
^{loi coù aceto» iolio» & fena^iLetmdiibpiio > 

.. ' olio nella padella s'accotapagnàtip eoa ^Ifev^ 

i giouani , & per tutte le compIcj(fic|<ii > tccfctto 
cbcperi veechft&: fiemmaticisi ripàra ancora 
^ i iyi;4^óAei)H4dtaédS^^ jpriaM^i». iduc ac- 
jf|ue^jpl]^i^«afito<lo}cia tecza volta iaotilgai 

accto,pepC3&' hicle,ò morto cotto^ > ^ 




, ) - jj^'i^ee M f c adjlri&iì tieni bus effmpìthu^ - 

Pofipofitafirat^Urmina v« nm*i(iiàent* - . : 

' " : Nomi» I 
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Qualità • E caldo nel terzo grado ^ >&'ieceb ^'^^^''^ 
hcl fewide? — 

Scelta. I peglio^ il c^ltiùgco in luoghi a^- 

<quofi,& fià picciolo. 

, GioUa menti. Prouocà V^iM^òi i nieffrin% 
diflolue la vento fitàjincità il coito,& cotto con 
ìnelc«"piitga>& netta i|Jòlmoni,8i: mangiato co 
ifale, purgiio ftomaco dalla flegma ; le foglie 
coifcV^'^t^pi^rà^c giouatió^il dolore dellé^^'''^'- 
inoticixbtroiotio la cenere, & tìiangiato^fopr- 
ta de ifonghi il veleno , lifolUe lacrapol^ » d# 
rcbbrfaclìcizd/aha i dolori colici, còdferitce a 
gli afmatici có acqua d*orzo,o mele^Cinalatof 
fey fa- buona uocc,^ le donne fccondev tritìi 
(udì capiiduc volte murando l'àcqua^ femasà 
il ventre,& gioùano al tehafmor i. i . 

Giouamend . Genera ventofita t1àaftg»àtd 
crudo» ofFeode la cefla,faTog7)i faorribiU,c:f{m 
fca la vifta,aggraua Io ftomàco nuòceà i'vl 
cere delle reni^& della ueOìca^Fà il porrò dolet 

latcfta>gencracàttiuihiimori>corrompelegen ^^f* 
^iue>ei denti. -!o;,t wi r'^m -m-Hw^' iii- ^nii ^^i''^^ 

- . Rimèdi ; Si leuano i fuoi nocùmentit^cett^ 
dolo due volre,& poi mettendolo in acqua fre . ^ 
ica, &s'apparechia con olio d'amandole doli 
iei,& con eftb fi magia lattuca>endiilia>& procaÈ 
thia;è cibo da viliani^&dachi molto fi tatiKa^ 
^ pe/iSmo li porro m tutti ì tepj,à tucteritààti 
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tijé R DA ÌD I C I. 
9e compIdfioB»} ievià4cuctiuiigjìMr«4«ró gli 



Hinee4t^H$RapbMiis póftremo oà^atiAàrbi 

ItP'MltMtt* ' "' "/ ;!i *b M • . ÒTiott -fri". 

! ' Q2aijùà.£ la radtcftcaltk ael tenta gi!a(lQ,& 

i rarefattiua > .' » - . .i- 

Soeitav; Lemegiioci cniiei Todi q«tU«ioh9(b* 

flOJ[eDere>acate>A; che h abbiano Ben fentiro il 

' lifict il reiittc^fnanaa fuori l« pictrwatkxwe^ 

la dalle itenÌ9& dailà vélTtcai fono ieradtci^ca^ 
2^1^^^ .ilrtijy^Htomacé»)Bagtì^ 

lejtetÉacQua^ScinfalaretmoItipIicanil tacce» & 
ipBnibi. bilobo il bece^ difadrucon U voce ^ de 

(càfL kfic 3fagl(0i{L ailiii i(ofla anua||ÌBUioiioQo il 
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coirpo mangiate dopò gli altri cibi'* 

Nocumenti. Fi fniagtixc,ecacravcntofici, l^tdoc* 

moue rutti puzeolenti^ tardi fi digcrifcc,ofFcn- ^ * * 
de ia r«fta,gcncra pidocchi, nuoce a i denti, Sc 
la vifta^ accrcfcc i dolori arcctici,fà raucedine. 

Rimedi. Tagliata min utft,& infufaneirac- ttadiei 
qua,& poi infahta è manco nociua . Mangiata dopò ce^ 
dopò cena non aiutala digcftionc come molti 
han pcnfato,anzi molti ne fon reftati offcfi,ben 
c vero che a quelli che hanno ftomaco caldo n6 
atto a generar vcntofità, fi conucngono le radi- 
ci nel principio della cena > ma quando fuflfe il 
concrariojdopò cena fon più fccurc . Son buo- 
ne ne i tempi freddi -per i gioueni, & per quelli , 
che molto s'afFaticanó,& fono (come s*è detto^ 
di caldo ftomaco» 

R A M O RAG I A»; \, 

SylùeUris Raphunus tenuans e^;calfachjnflat^ 
f^incit, & hortenfem viribas i(ie fuis . 

^ ì^omì.Lzt.ArmoraciaiRapbxnui^^lueprh. 
JtaJ. Ritinormià v - ^ - ^" ■ ^ • \ 
[ ' QjAlità. E calda nel tetto gftido,ife lecéa nel 
iiccondo, & è più acuta della radice* • ^ 

Scelta. Le meghorifono lecenere^& cllehan 
no le radici biforcate'. ' - ^ 

Giouamenn. £ grata al gudo ^ proùoca 

ir ; * l'ofi- 
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fpieneii(;ix4<aii(ì^e i ^rAfiii^fficace conerà là 
- r dcllà;y^:/Bca, & il 6io ìGiacq bcuuto hcl ìbagcK) al 

iìu^fi^fymm^H Ì4in«lMr« & irai* iMn^ 

tra i v<leni,niWnjDe |V>Jli^he lì caua del Tuo Cq^ 
Jénf9. Ja: domcfticà,'* ' i.. ...... • ^w,/,- 

digcrifcc; .* ' V » iL 

K Mttcdii S 1 IsìiAiiò I tlMU Rice 1 della hkflionc^ 

eia con il fuo feme, ouen^oieotc coccndola, & 
matigiandonìejn pbcaquancità ; è conùenieord 
JiROfW.à^ivfc ad|ji ; 

R A 1? A. 

^ Hnimuliis bmi^iUi* AKrg^dt^lufj^ liquot, \ ,Z 
"Gloria Nur finis ^ fttiMlj^MAni^ % ? o« 
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CP* reniri magisMcficraJfa^ & > 

C^!iattàt.«^cÉÌ4ui gradai & hn^ 

4ida nel pf imo. t v. ^ ' • ^ 

Hù in lupghigraiTiy&^ttlVcia tefipi&eddu& le 
i^orcina (bn k migliori. w ^ > 

V • ©iouamcnliXotcé in boodùiU tatei follò le 
ta M jài gWftAilH:! ouaalo^ St le cfitoc,man|iatc '^f** 
Idne {>rouòcttno1'vtiùa,»aj(:creGeott^^ 

fyitf^o buoùa vi(tà V faiitio appetito (cvho.zc in fa 
là tttoia^ (bù le rape di gran ntttt ì m c B | fl .|4ptte 
^ brodo di caftrato^vaglioao trootr a^la Quarta 
Jka^&uiitii n^t^ maZccoai^(4£i^ aggiuoìouifiu^f 
ighìòftiTaltigliaftla viftai - ^tie^tì^t:)», 

nelle vene^ft o{>iktiotie ne i poyù£jji^i|ÌMhidi* 

^^ÌQfìt%éc tal'hota mordifica il vewtt^èc lo ?à ^ 

Ì[onxacoiatroftite>& acèondc<feìi amo ixrìtAk 
|N^fijQCMUiaQ4'a|^ i(Swoibi£»CÀaueit \ 

Rimedia Po^ekrj^q>c nell'acqua £cedda>&: eMim» 

^ono io brodo di jcarnigrtiffc con finocchio; 1^ , . / 

wj^bteper^ioiyatedipo^ ^ 
i ^ 0MC€ il faoid ^p€C(ihe ac^uiftaiib quaiità 
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tvìSoAié^ man cuocanofopra i carboni tcctli » 
SCALOGNE» 



is veniunt defiitkenda coqHi$ . ; Ìp) 



Qiialità . E calda ^uafi nel quaìcco gfade,! di: 

Scek#. le picciolt Cono tntgUòtis w^^àmò^ 

dolci i.Sfn: • Li.-/: J. * sl\>?i 

|>er piimo padoi per Cuegluce i*appecito,dal£di» 
uercfaio caldo deoilicaci^ i (k pircfi# facoii^Élk 
cera piàT^or ito'] bere saccrtfce il^roìcOfC io 

N^icunifiicfi Ceneratì ventosi rì^molrtpllcaa 
di humori gro/n,£in dolere la reÀa,&iaaiicQ(i 



loto 9 perche oficodoiio i MHroi^ dtfé^^iOBO jui 

vcccfii>1&^^t épileccicì hiólro riociui. " 
Rimedi* Si ammaccano jp«ma^& ia£j^ per 
e^^, VÌI peakS9iiéUVicqiM<rBfimiA'4n^ 
mm. cerOfOlio^& faleiaggitici^odottÀialttia trita, de 

vr.w* volte 
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R A (D il C I- Mi 
•.Vttiteiefl'e fi eoiuk£MWPiCi»me fi èdereo^chc alf 

l'hojraXon piùfotui»^ piùnutricme, 8c più necr 

IK) {)oca cottura <,{«Si cdaeneono i^ìlf^cataflcù 



« • . . 1 ' • - ...... ,f 0 . ^ 

• .T /A..» ..T,..V- f.;.JU . .. 
i . 'jg^capitiJSr striti yenmeHlpqi nqcent* . , 

HéU geattm t pipettjtiaji y^hilMm ì 
Sic facile fiomàco funt tulducentia chymof^ . 

^MHMput obtufHm & tn$e efi^ motttff, lacerti, 

QualicLSoQ caldiffiekamicliiiei fisoSdo gca« 
He ti^cupno rutti i c^jmcri chcior fi diao. 
Scclca» l mafchiycio^i negri lono mcglior de * 
i bianchi, che fon fcmine^ 6c gtoPTi parimécc,& 
grandi» CQQ Jafpraa^gi:iinello(}u^4ui:a«m^lcoL 
frefclu>4ioiiifiitfridi ,iScéi buona odoff», . 
• Giouameiici • Si mangiano jcofti ^ òc ccodit 
fiNuti^auidgtta:» »:pflfcltt Jbmno di ctr« 
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«QH caitittQifpqo buon'Tucccdanco dci iarttiéì^ 

Cjifiéh ^o?W va wgarocj, con ocpci olio, & fucco (fi 

Q4«r# dannò die vcfti tton ingrato odore* 
éi^fm NocyiPCpn^Soaov^ntog^nialécQmcù&iai | 
iqìci » i pernii tlU tcfta»!^ ^lo ftoiiiaco,& faq 
porrifto fiato j 9( vfandofi fptffo g^erian ap<>- 
|ile0ta» Si Multiia» Se fo<liHll0ìcMà j 
3P»wff qiieHi cbc lóno arenoitiTono itiimici a* dcn liSè 
PC tjropapo oltre a ciò df <^tiél|i flcangoia- 
pft a guifa de i fongHf:£mno^fori coirciV^ c^f^ i 
ficwltà d'orihà,^ fan venil là podagra4 ' ' 

la cenerj?) poi mondi ncuocaqo coti moito 

oucro li fatcino hoHire iti t^^odi graflTi co carte!-. 
Ja,& apprcifo 6 bcya yin buono^fif ptiro^Ma b» 
fogna mangiaèli tu Endèl patto. ' ' . V - | 

• i 7?:*: » vO\c • 

aVantiHique i fratti nit.reggimcnto della 
[aai4BQcqpucp^aoQ perpmriineiifoacf ; 
jcht rKDCQ panfif<!atfo,& gcncti^ 
put^do)^ Maftp pifiM ii molta fupetfiuitài po^^ 
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^cneiiQ^t'htipmiiM gjii vfano per molte ti^re vt4 
4uii:'4a).che fi eonducie,che noti bìTogni vr^rli 
, erompo frequcntemtSEuein^ingral^ quaciù^p^r*- 
«^^«}ud che ii p^lia p w tne^icina» ^ ubo per 
:|2UirirC|\).t£o^a pigiiarlo in poca quantità.Ha 
A h pri|M vtilità' f «elle if YÌcetic ^ i ftucci è , "^^^^ ' 

he mirigano la collerajcftinguono il fergor del ^^^^^^ 
j|ague>& rinfrercapOy& hiimeccano«iÌcdrpo.£c 
fuqoiftD effetto t)ifogna mangiarli au^fnii'diciu 
4^ & I>e^eru( (opra vi&p inacquato > acciochc 
|)iù preilp pa|ÌkiòéU^^c|i6&rin$efolim^ 
^iìla (late Tono conuenienriiTìnii alle coteri* 
^ ffnguigAf com pl^ij|[soni. i« fefond a y liJt 
A èycfae lu^ricanp il ventre» & per quptlo bi(cM* 
•pna taag^arli nel principio 4ella meAÌa,& li 
Ile mangiar rubùò (opra altro dh4*m^ t>'^^^8M 
Ìnterinetterui\uv|>oco di tempo, qt^elEfóno 
J'v|ia»i ficlii p<run|»i moriJe pecfiche^ede «mfci^ 
l-a terza vtilitàc,checonftungonoil vcritrc,6r 
er qii$(H> effetto bifogna nel principio iki pa^ 
;o niangcirlt, &: tali fpno i cornioli, li eoiogni » 
c nefpolij'lazarQde } ipa 9on bifogpg mangiar^* . 
w mgran qitaiiQià(perè^ * ^« 

nfcono, & fonadinutrimenrp cattiuocmanel-* 
i^ioì 4^^fi|:if>)M^gna Uimi mgdici 1 . 
. L Che tutti i fruiti irfugghiho da i podàgfq> 
|ii|DaIIì me gli h^mi4'^,^ a9quofi,& yifcofi^chc ^ 
fipnc'écc^apitt vapoifoTa. v ; v.>.\:. 

I Ij Che (uui i^&^tci ikcfdii» ^ Minidi fpn \ 
' peggiori 
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peggiori de i /cechi • v- ' - ^ 

Ili* Che i frutti^ che /itpaogian^Jfl^iJok 
j^fooo migliMt cotti) elle cf odi • 1 

UILChc ifTUUiieoàiui d^l vetrc sépre fimi 
gibo «nati alMcrì cibf»coihe i eallf coìiii ikpcfe 

V.Ch*i frutti ftitichi prcfi auatialubo Atim 
^ooy come pceii dopòikibaCbJooiicnìlvéMQb 

Vl-Chi ha Jo (k>roacoftimdo,& humido ma 

J;icibicali<li>&iecchÌ9 aiateiGiiràio(iom«6a^ 



idi» che i n quefta guifa dqo noccran 

V IL Cile i ^rti fi vfino pef ^craaiciiie' 
turijcccecto imoti»)quah bifogna vfarli prima» 
che per Ja maciuicà idiiieiiaino negri » ftcftkfi 
cefi lofi cibò dì ragni , & di mofcbc , & ìiifii|^ 
, Cando il fangue lo preparano alle purrcdiiiU.* a 
vai.; Cbe k diucrficà de i «oca iiMi fi tfi 
in vna menfa medefima. . • • ; 

i X. Che quelli Cono megliori hm^ & pià 
laudabilijche fon maco putrercibili;&: parimi 
le bifogna gim darfi da quai frutti ^nci oualiai» 
• berguno ww^tai ^ che genef aóeicbirf cononue i 
'frutti 6c quefti ficonofcon<i^ che fotKiifaoloxil^& pcc 
che d«LÌlhilo4e gli albe ri ficìtr iMttOAre«iài# 
^ * fei fortijdeUe quali do deci fi mangian littoit 4i 
. V qgyftfetiwniagcmQ ne| piamo Inogo i^. / 



: ^^^c E D a I. 



Miii€4k mdafumus , ftUi vis iffné ucjbtd 
iiimimis brnmé 9 nec bitìt c^fla caro * » 
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Terreus.efipumorJe£lantur4«mìMpellem, f , 

Tarda.caro,efi(uccuscholeramflujcMfifmor4tur» 

Semin^floiiftUuTn & cortexirigentidntHlceni " * , ^ 

Corpora^efiurattt aera pefitfertm, 
CoUtanmwthrimitmandi^cgratHStOlefceHs, ^ 

liìosbooadijf^gB»eri,90HmUwce medita* 

•. ' .... 

l>!omi.Lzt.Citramda^nuftanxedifadu.CedrL 
Qualità • , La fcorsa é cftlda,^ fecca nel tetzQ 
gradella polpa refrigera licI primo gtado,& hu 
tu ceca gl'agro è Fred i&^&icccofiel cer«o griKlo} 
il. feme è cameia fcofsa. : 

G louamenti.La fua fcorza màngiata»ò vfan« / 
la (ua dcckyctipiie fi btioo fiaco^ft: fa digerii . . . 
re il cibo;iI fcme rimedia a tutti i veleni» mallt* » 
me a quel degli fcorpìoQÌ«^euu€o^& prouoea i - 
fneiRrui^& am mazza i vermi del vcn tre prcfto, * * 
&: dato con agro di cedro a digiuno » maugi^co Vilinù 
tutto vìUetontralafteAe^Goncvarameorrotca; * - 
oc córra veleno j l'acqua ftillata di tucc4?4l cedro Aftn^ Ji , 

è molcofo^^eal guflo^&rommamefieècotifet*^^^^^ 
rifce al cuore,& al ccrucllo,& data con lacott* 

fcrua di cedc«,c mirabile cótra le fcbri pefliiM 
dah,ch\<ftttigue la ferc,& la fcbre,& rcfiftc alla 
pu credine, & aita la coucotcion de gli humori , 
& l'acqaa (liUau da fiori è valorofifllf mia c6tò^ 
la peHe^fic concagion deliaare,c9tra le febri per 
« • K ftilcft- . 
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(lileii»alij& le pccèecbié ^ che è mollo tmìca al 
caoreiprouccavalorofamence il fudorcj& leg* 
giermeace ecdèai 1. voin^co«(xggel(i cbe manda 
Cidf$ ^q/J ^jj-i jnortejpàflTando dinanzi ad vn ho 
fùfurs ^1^^ map2iaua ilcedrotino(ro: cÉli a catn paC 
^ iione dj quei miieti gq diede a mangiar qd ce- 
dro^per coA^^iJi^gimci j}oi al J^ogo doue ha 
'tteao damorke^fi» morfida. fp];peiiitt{enzà cf* 
ier punto oiFcÌ4j& fu pcnfaroyche ciò auueiuHc 
. ' per i cedlri mtogittif ofi4e ia int'^nna feguenre 
* * il diede a mangiareil cedro ad vpo , S>c all'altro 
iìò»& percoflfi da quei 4^rÌ9 ^ vclpoo^ anima- 
Jjf quel che haq^a mangiato ti et-droc^ippò^ & 
l'altro mori i ^ co^ manifeft()(ri quaa^i. forza 
Scoria b^t^ ^ i^edr^ (obtm il veicnot L»a Scorza €Q« 
dicidrp dita è molto vtile alle cofe rudetce ^ ^ l'olio ca* 
$9ndit0y uaK> daUjL(iporaa»à<iali«iiiC€jniol|a(0|:diaic vi| 



t# gendcH i poI/ij& la ragion del cuore, 
f^^^ . Nocunictìti.Si digcrifcono tard^fon molefti 
Y À^tmc*baQno|ate(l2^ raiidai& maogianl^ 
lljtqiufano vertigine. 
^* . Kimedìv ILc violtià ìi Mc«|iro Viojato mao-! 
•* • giaco dopò loro> Ie^a la lor malitia, & conditi 
C9a ziiccaco (b& buani ad ogn'vno,^ ogni ecà| 
. & ftag ione^ , . . . 

.-p.uUMnH^^fHmM%mtd rotata 
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fi y.mns cboleramjubig^ntìa iwtMtt^ 
f^eficxefflt^xuspleniorinclepihi^si, 

QuaiiràtLe more qu5do (on mature fon cai-' 

do.L'acerbe fon frigide^^ lecchc. --'.Ì 
SceioaXe iQe|;liort fono It nc^tc^gtofk^ic 
ben maturf I non toccate 4a «^nìqoali j 9c colt« 
jiuaau il ieuar 4el £olc. 







• 





ia» Icuan la fece, lubricano il corpo,cccitan Tapp 
pe(ìcoi6r fmormo la collocai* mangùte zwnfi 
al cibo^prefto fccndono dallo fto macoiOia mi 
^ia(^ dopò j fubiro lì corrom pono> il che £iQno 
uneora ^Qaodo ritrQUano ntUo ftomaca cutti^ 

come fanno ipcponi, nondimeno non caufan^ . ' • 
M vomito i orioli ^^rtarij allo llomaco come 
quelli.Gcoerano ventofìcà yhti dolore dì ftomar 
coi&.lo^conturbanotritrjouandolo pieno dicar-' 
liui humorf»& £ictlmencc fi tof rompono* - ^ 
- Il/medi* Latiatc col vino iun n:ianco nociae,* ^^'^^^ 
iic parimente magiancUci qualcli'iinadkU'ac6GL% 

bci& Clìangiandole con vn poco di zuccnero.SR 
conuengoalaAatea gioti(:nf^chciooocolenci>4 .. 
^ fiinguigQÌ>& chehanoo lo^ilofnaco neicada 

..Auu K t COTO- 
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COTOGKI. 
* ' SÌ€cal€khbrkni£,quodpomàCydaniéi^el0p' 

'r' .SàntUHMjfiìrmmiocurfibus afta cibai ^ 

Nomi. Lat. Cofonea mata y & Cydonia^ IcaL 
\!§t^. Mtk cotùffU ^ ... / 

Qiulità. Sono le cotogne frigide nel primo 
grado;& fecche nel£ecó(lo9& fooocóftretciuc • 
i Scelta. Le mele cotogne fono inegIiO)cfae i 

£eri cocogni^che quefti fono niaggipri,& ^uelr 
B(fM0 pkidole4&ttie,com parikè in fette»g;fdk 
lejanuginofe, più odorate delI'alcre^À: deuono 
. cfl«Ìxntnttttrc^;tersemekcotogoe^potfo* 
no quellc)che fono infitacp Tvna nell'altra. 
• Giouanienti. Si mangino neUciccond^ mca> 
finché fìgillaaoicril»ìsiaco> aiutano la 4ìonco€' 
tione» & muouanaii corpo fc fi mangiano in 
quanij€ài& felnfoghadireftringereilcorpOifi^ 
deuono mangiare auanti al cibo^che cofì aincu- 
xano la ceda dell'i oièriachezva :«fono^ra(eal 
guftcìrifuegliano rappctito,rallegrano>4rcott^. 
Urtano il cuore » fortificano la bocca dello fto« 
macQà (Ugnano 1 flttfft» &ra<£coacitiio 
machi gttaui^& fermano il vomiioi^ tégono ^ 
V r i ' baOb 
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i>%IIo i vapori, che non afcendono alla teda» &v 
benché fiano conftrctriuc, prouocanonódimc- 
no per accidente rorinaì mangiate crude gioua 
rio alla dilTcnteriaA a gli fpmisaguignij,& 

ficnan i veleni mortiferi j le cotognate fatte co c^r^^M 
inele)ò co zuccaro, fono vtili a i fani, & agria- . 
fermi; falTene ancora vnovtjlciiroppa,coJqualc^^''*W^* 
li fanno grintingoIi,chiamato mina di cotogni, 
I N ocamenti. Mangiale crude generano ven- 
tofìtà, fanno doJor pungitiuo nel vcntre;nuoco 
noa i ncriii , & fanno rifucgliarci dolor colici, 
difficilnirnie fi digerifcono, & odorate troppo 
fpcfTo offendono la tefta -, quelle che Ci feruano ^^^^^^j 
pcrrinuerno guaftano i'vue fe fi appcndpiiQ ^^^^ yp 
preflo a loro , però bifogna appéderle ìcparata- cofiruim 
mente, & nel mele ficonfcruano lungo tempo* 

Rimedi . Sono manco nociuc quando fono \ 
hi mature,& cotte nel mcle^oucro dopp chc^o ^ 
cotte mettendoci fopra molto zuccaro j ò imu 
fcbio, ouero facendone la cotognata.Si cuoco- 
np ancora nel morto , Se la più facile , & breuc 
cottura e di mettere il cotogno in vn pignacto 
QUoao9 coprirlo, 6c darli brafcia di fotta , & dt 
fopra nel coperchio . 

CORBEZOLE5 cioè ARBVTO, 



Arbntajorhayttnent fiuiiosjfSr mefffola renttes^ 
. i \FArMQ jH€C€fcunt bac tria poma gela , • \ . 
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' ^ffxfmitl euetHunt & decor > & bouitAt. 

' JìlbàttOi & Orafe Marine^ Afriche, &, Cor- 
- HQiÌ5'>^' £ il frutto (Tacerba natara» ailcia" 

'Si!elta> Le groflc, &r ben matùre>& nate ne i 
«óllf 4 & he i monti . ''ri. 
« ■ ^litMwdct:^ incjfco' tratorofo l'arbuto ào* 
uc biTogoaCptroborare^ &rcftringérc» Dafll 

. . ì riò^ùakmbieeaiatììaiefìrondùòda [ fio ri con 

- .vì|)^tiiéred'ò(ro dicof di ccruo^ ò del cornò 'iflcf- 

• ' Iblafd^iotttimétd »^ef fedfa giottedòle heila pe^ 
•**'fl4^tflÈWÌ?mamctfc auari, che T\ confermi ÌI male» 
. &ftà' fiià dccòttiófté > & la polucredellc fi ondi 

V&te4fl ttì^^iMbS:t«<rttfti({agùaìiò'i ffttffi, Ik 
fófirgf ati a t tordi,»Ìli ^otni, & merlii 
-^iq<^ùttietiti.;3bbot)iic^fti fruttfal gufto fei*^ 
piii, &: auft^ri , & nel mangiargli pungono aU 
, ^ifan k iihgua » & il paìatò* che p*r pro^rìot 
*bèrmh>p»ei«5di fctìfrbili tcftcolFcndon b (i6 
maco ,& fan doler la tcfta » " • ' ' ' ' 
Rjmedr. Birogiittlhaglarli hénnsm:» &1À 

• poi:^i/Ciiia quantità»anf iiió bifogna cA&gìarne 
■ più d'voot Ut però è detto fuetto frutto \raedo. 

— - ' f ' i c ~t^r. — ' ""^- ' -'v 

igMttepes modico « primole efi tmfóf9^ieui. 
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Vandiday Purpureisrtugrifq; e/lgratior»mm ■ 

E0uet indenti in fociaia nuciefi» ■ • ^ 
fttt»M»pa4ti/wdi{jt potintit efftrti 
Nei nùmi ida mali janguignis effe folet . • 
ihigidAm§mbfacéitntFiMfpracordia lenii, .\ 
• Et caput ihanc primamnìtnfAUber^ fertM'P \ 

t • \ i ' * ,' • • : ' * ' - • ...» * » 

Quahrà . Sono i fichi frcfchi caldi nel primo »^*«» 
grado; humidi ticl fqcDftdo^tna i feccfaifooo 
manco humidi . > t 

Scelta. Megh'ori(bnoibiancbi}foi sfgHti 
vltimamcce i nej3;ri^&quclK€hofcalafcot«fiài 
(bccile più /acii méce fi digesircono ^ nu^jEigìa* 
IHI I maturi)^ fenza Icone» beik tiettt9& vcèàiè , 

Giouamciitj. NotnTcono otriraamcntc,pur- 

g^tio kfeiùdaUa tencUa vpf oim^itt^ dai viskMi 

& nutrìfcono più de glialiri fi:utti,cauanokfe 
le» & nettano \\ peico^ineraiTano, fan buon co« 
lorcgiouano al coico»& ben'ifuitttHÌ02|^ctttil^ . 
fimi* I feccJùgiouano aJla tpflc, fi mangian co- * ' V 
Xi»U p«lk^ coi» «celi foglie di wtfl^&k^ 
buoni in tutti i tempi, raa(fi me l'autunoo^'a tue 
|ei|f.i?0|9|flNKMi*» & a<mcte A «iadi>ecf mOt» i Jti»m^ 

ti^QfiUjgnenti « Getiecuict Avaniofiù quandp. V 
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quei che pacifcono dolori colici ^ 6c che fonO) 
pieni ii crudità^ ^tto^no atie Inaili vlcctage le 
leodbeiànnro vti^r fece t & iitiocfMiael^^afd^ 
fl^^alla miba/imiia.vcnir IacogoaiAc.geiiei:aao 



I t 



Rimedi: Qiuodo fi mangiano i frtfchi,biib« 
gna beuereapp^^To loro acqua fceCoat si pec^ 
chis.y ia più predo defcendere oel fondo aello 
/lomacoj come ancora pecche tempera il lor ca 
lóre»oiiero mai^OTal (opra gniiiati^.i4im4bi 
ctmdiciqon Cucco d'a^anfijòid'acetofa. > 



M E I £4 



tlwrima funt ^ minimq^ madmtia Mala calorit 
' DulcU ftd fiotnasbp commadiofé meo. ' 
CofimiùMm flammii Agitata^ MCuniM ventri 
, . - TMtgtbum^ neruis & nocniffc ifolent ■ 

Um cmàmméUdfumi^ iitafj^ mmtnMfihrné ' 
. t « Férma piaci t nitidi cortfcis , efi€ n&w^ 

MiU "'^N^tti^^*^'»* Jf^^i^* Ital. MeUt & Pomi* 
¥§mi -^^^^^^iài* Le^dolci fono calde x^ì ftimo gr a*» 
' * dòf ^btfmidetemperacamòiift % ma le acetofc# 

t' .tr.a A^iScishftvUmpeierdiio 4iiaii4^je^iiiceibfèt t 
male megliorifono le dolci, groflfccòIoriccST 



# 

• i 
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tìo il primò Joco , il fecondo le rofcj-*Wkcrzc* '^•^ • • > 

GiouaroeatJ.Cóforcano notabjimctcttcUQ- 
rc,mtcaraao»al largando il petto , il cararro,fAa 
norputarc,Ckfonbirtilicofte^iltó«6Uate^^ ^ 
dloh»onalo^^oiMco debite* ^pctciochc lo c6^ ' 
fortano,& ecekano l*appctìto,ma cotte lotto la 
cenere > & mangiatone vn folo eó anifi cófctti. Sirupf * 
StftdtUemeiciifif.oppodc paaiìs»^h'é moltoi^^tf»»/ 
ijl^rdialet 6c vale nejlc paffioni maltacòniche» 
. ^.Nocymentù NaocoaoAqueUi^c'hanno lo 
domaco debile^ & a coloro che paiifcono dolo* 
fi di nerui ma<ficóc roàgiate ctudc in molta quì 
fili » No fi baiifio a mangiareXe pri ma no (olio 
ic^ra l'arbore ben mature» pcrthc fono di pef- 
£iiiò otìWi mento ; le mcit agre , & acetofe go* 
ncrano vcnto)[itài^&flcraaiaafrai> Éitiflafcrao* 

se la memoria^ \ : . ' ri». . 

: Rimedi i Dteetltaoo tnegtioii ìt mele cotte * . 
ÙMo la brafcia , & mangiate co molto zuccaro Afeit 
i(bpcat 4c cóanifi confrtti , onero maogiaadoui fj^^ì^ 
Appr^(fo zuccaro rofato,òcanelIii) manco noci* ^^^^g^ 
ye fono> le appiè» Si coferiujoo le mete nella pa- j^n^ . 
< gli a di grano » ma cb c aoa fi tocdaop » 

N £ S P 0 L .fi* ' ' 
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Faucibiisé'fffittttttvteroturgaitibuitiiii 
fTtUiseftfrtiSHs yfiunkiaepeUana quaitdó - 
Bamioeuitt fexum « .- 

' NomùLat. JVt£>ilum. Irai. Nejpolo .^ 
'^Jfoh^ QuaJuà.Sottofrigidclicàrcifiondogra^^ 
{ceche nel priiira . • * x *> • . - • > 

Scelta • Tan to le aefpofe dette Àz^oietoul» 
te nci^blé nuRrane ^ hitoHe (ono glraiW 
che habbianoaflai pólpa. Se glìxyìTi piccfoJi> 
icbe fiali bea matitr^ o dèlia paglia j òattacr&te . 
^ all'aria. * ' - 

G iotiàmentt « Sooo grate alU bodcà»dr cùfH » 
fortarto lo ftomaco^ & il ventre, mitigano l'ar» 
I dot dtllo domaco» ftagAaHo il àtiìto ^ fcr maaoi 
il vomftdiina proiloeaiio ì VlrììM^ttl i fttoi nod 
. . cioli polUerizaci^ 3c beUliri con vin bianco,|oud 
^'^^'^^ \ iiaho (late Cotte le radici del pet^ofclio ^ dcit^ 
nonidc, ò del rt^co, mirabilttìcnte càuano fuori 
h piètre delle tenli • Ricrouaoii le AefpolefenzA 
iioccioIi|Ch*fn fi tate fu i cotogni Vebgobo dflid 
tabilgraiidezzaj & di grato (apore^ .H^ 
Korttkhenci « Tàltli fi digctifcoiiiCH St kùp^ 
di(conó la digc(lionedeiralcrecofe>& mangiò 
d^Hkólté aggcaliaiiKi kiftomaco, & jgédeui^ 
tìo poco , ma groflfo nutrimencó . . 

Rimedi. M^iogiaddoci àppreito cofe pettoi 
tali, coràc pcnfci, lìeg^lkiQ i a^llocà^o ViinaloVÙ 
tU4pi$^Q{^adiOj f ctdo&Q gf$tk^fSjk: 

" ttienti 
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menti loro.Soti bttoncl'inuerno per i gioueni* '\ 

6c per i colerici» Se pct ^ite^'hanna gagliarda . 

lo ftopiaco» • •• ■' ( •" • '/• • •" - 

— ' ' •'• '' ^vr! ' "'""'" - 

■• '>JPC E MOSCATA. " : 

, • .. . . ' ' • „ 

Cumumen txuttanti dattili largàNucts» ' 

. Subueniunt bruma fi modo Ufa dùlent ì ■ • , 
Hit bene olente & t>ix «otaila Ubelia famefcunti , 

, ' reifica btspatitlét eflt has flwmét élims amài 
^ui . mie ttux diSa e/i Mattontt nobile munus» 

<m Viri " 

fcatà . ' ' 1 * A*^^ • 

Qj^lieà ^ Son Mlide,(5c icccbetieifiaedeirc^ - \, 
eotido grado^& fotìoftittdié * * " ' 

^ Sèélrà» La meglio re e la frefca, ro(Ì[a> grau^^ 
ben pitiic^httitidtep (te ben graffa^ de tion^r^ 

tugiata»* ' ' •» ^ 

»^ GiòUatOciiti ^ ìì <bttót) fiato y Mcrefce ia vi^ 
fta^ tctoutà in bocca conférifce alle Wfbgini. al- 
la viila^iBc alle tiocopi ,cóforra tutte le vifcere^ 
&{>ArdcoUrmeftee Jabl>€éa deHo ftòitittco j il * 
fegato^ là milza>è la matrice, fa opinare, ferma 
il vomicottccita i'appetiiot confuma la^irento^ 
£tà>òc iadigerire>é n^oUo vuieneicfondimeti'* 

■ 

> 

■ 
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meetn^» co/re(ido,(>crche nojtab^mcg^rà^ialda. L'oIìgm 
/cMs^ «iella noce mofcau oaco, cpniertfcè * mokoiìU^i 
(lomiieò , & ài membri tremoli. ' • 
. Nocumencn lofiat^iqii^^ psr i gj^ue 
TihSc colerici) & Taoguìgni deuono aftenerfenet* 
mailìmc iaftat^e^ma i ilemmada«&:*^i malécoiml 
ci l0pQ0Aiio vforé 6Miti(ntiim€ctmèÌleloi*vi^ 
uan^ip,ma^me rittuerao } n^ceaocora a quei» 
. che paufconp éì «osieiu fe^obt^fcma iticftcliÌA, 
perche ella (Iringeilcorpo^ , ^ ^ • > \ 

. KimedirVfaiùiqb^ditiafaiiii^ 
^ meCcohndpui (eco vn poco di gcngeuo, cb^ 

\ córb^OJD^idìtà^^AU.cQ^mpedyi 

f £ I* E. .vr.1>. 
^rdM & inneruosglutìnmqy/kgpM 

^ kxMUftfionuchHnimQlluo^ ventre /np^rbi^ «r.dl 
' BoccmàUtifetHtt (Ì ri^i ie ^nr . > . .iit 
Cfirporis buie minimi nfitncro iaus dada repHk,, 

'^f Nomi, Pip^r- Ital. Pjipe , . so 3 

" v-V Qft^litV 6 calci? ^Sc ffccQXìplBfì del terjpd 

. 5ceka « ^Che j grani . non :ii|ina^ VàM^ n^r^ì 
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,ci>^& leggieri > ma ftcfchi t graui/Timi » neri 9 oe 
rrpppo crefpi» ifibiiicti queiftì fi^gui moftrano % 
che Àa maturo. ' 

- Giottamenci^llvpepe biacco nafce m vna pia ^iéi 
-ta:,5c il nero in vn*altra>& è quella difFerétia tra ^* 
Jbroschc è tra le yitc^hc fa rvuaucra,& quella 

che £a Tvoa b^anea.ltpepe nero^aiurà la concoc 
.:fionejeccicai appeticojcaccia la vcDCoiità,forù* . 
ifica lo ftotiiac09& rtlcalda gagliardamece i fitt 
:tti»prouoca rorina>ticatriibiuej&Jeua la caligi* 
«è da gl*occiii,£i partodrci giousn alla tpdfe,&'a 
tuctii difetti delperto: madicacQcon vua pafTa 
furga- la flemma della tefta>òe có£ectta la fanitàp 

- Nocumenti^Nuocealleperfonecheronodi 
caldai ooplel&Que ne i cenipicaldi»ti^pacli caldi» 
iofiama iì fegato^&il fiwgue a obiicroppo 1 Vfa; ^ ^ 
f . . Ri medi. Vliindo£ in poca qua n ci tà: ne i cem* 
pi tfro^^a i iifcec^^fc fléiMnatici»& dactarrch 

fopra i cibi frigidi ^ & humidi,che non fia 
pefto croppo rottile > 'ma gruflameote y perde 
gran parte della fua malitia x ma volendoli 
che preftò peoi^tcicuttp il corpc^ pddi fottili* 
liflima«neiice^ . ' . 



. ; E. A -a ^ . . , • : 

frumalis fitibunda cibiydnrantiéù vintrm . . 
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, Cor raiiif it ^tf fùUu& funghi chi (iuta ìààU^9i% 

f^^^^ NoqiìtLatjii.Pyr4%ltaliArret!^:. . 

Qualità. Sono le pcr^ di infinite forti , come 
, . le mele, (bn fredde nel fmtnto j^rado^ ^ fccc^ 

' Scdca^Le prime ibno k mof<pareU6 doioiiik 
ben macnrcile feconde fono fcgiacciolc -, le tee 
jelebetgamorrc; le qwrrele buon chnftiancjlo 
potute U caselle; l^vitimer fon ijuelie fi man« 
jlcngono rinuerno per cuocere» ' 

qiouaoietif^oap grate atgu(loieccjcaoora|i 
pctitQ,corroborano gli ftomacbi dcbilÌ3!& fan- 
no defeenfiere più pi;eilo gl'efei^eineiili a bal^M 
l^w ^a- le bcrgafpotrc,<5c le caraueU^ttcngono il prin^ 
i»f/ff. cipato'f ^ono rimedio di fongbj,iic del veleno 
mé\ delle Iwnaebeift nciàdelle^pereii viwo>& ith 
^ * faluatichc mcfre nel vipo vanno ^1 fondo^figni 
Àcacbeilvvnm è puro» ina f«ftaiikÌQ 

flgnjfica che vi è mcfco|an55«tì*ac^ua,Scccan/ì 
9I foie^ò nel fornp^diui^firitoa^ purgate dati 
lor granelli^ cbe fon buone Tinuecno maceràtiè 
in vJnO|Q in a.ei|ua ealda,iSc rcfperfe d^ zi^e^aco^ 
«he fono moitt) grate al gufto, 

Nocumenti, Mangiate aiiauti pa(lo fannia 
gran danno t niioc;oti0 molto ^ querche patch 
|io dolori colici 5 & vcntg/ità , perciòchc genc-*^ 

rdno (an^&eddo^ yet0^tàin4)Qco no anco» 
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fj|a quei che pai£;pao renelle f& difficoltà di l^^^i^f* 
ortoa^pcrcioche generano grofliiimp:ori,IcfaÌ- 
(ladche^ò^ le acerbe o£Fendono i ncrw||'i9Ìipide 
generano mali hutnorì, offendono gl| epi|ecci« 

<iujt:i c'haapp il tciiafnRO • ; ' ' 
- *& t medi ^ SopQrViianco Qccin^ man giandolè 
ido pò cuc^i gli ^Itri cibi>crude9cl)C (uno ben ma 
vture^ò corcf co» molto zuccaro foprs^^e beuén« 
dogli apprc(rp yn buon vinq odorifero, oucra- • 
jneoce cocendol^ in yiqo , aggiunto zuccaro » 
4^ dna mb m o» q rp pdo cottb ^ <:he coli fi pofFo- 
IK) paDgiare fcii|^ ;àki|n nocumen to»& fon fa- . 
pili a digerirebbe noQ oflfendonp lo (loqi^co.bt- 
(cgnabetefopra di loro t>ucn vinp, perche \ - 
pwyinoan^p^ta yitur^oxio buone ncll^Autitn« 
'€io \S< ncll-inuerno, a lUitcVetadi , eccetto al li 
moka vecch i % ^ flcminaiici ^ Le i^o (carole li 
inangino atlanti gli altri ci^ijma in poca quan- 
,<ità,chc altrimenti ^ .pHtre£inno> & apportalo ' * 
febri continue* } - ' 



so B K. E. 
in ftfiendurn almm certa r/^ vis. mxitnn Sorbii: 

• « - » ■•• V*» ■* 

Qijalità.Sonolclorbcaftrcttmc»GoraeIeDc^ *#r**. 

f^oie^ma eoa Q^tto più debiicfofio ?4de nel 
/e, '\ . ' primo 
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« j^rifno»& fccchc nel terzo grado. 

SoeltadrC iDcgUori (baolegrolTejodi 
ben matare^fenza corramoiie»& che per qmh 
che tempo ^no,ftate appefpairaria^ o confei:^ 
ui^nella paglia. \ / 

*. GìouatDenti • Mangiandoft auanti paftoila- 
gnana tacce le forti deiAìiOuSc quandp.fi mu 
giano dopò pa(lo>fenno buon fiatoicotiforrano 
lo ftomacho»& fananoil^vomico foucrchio. . 

Nocumenti. A chi ne mangia molte tacdailo 
alquanto la digcftione>.aggrauano lo doma- 
co ^ riftrìngono il corpo» & genecano groA 
hamori. 

Rimedi. Bifogna Ì fark più per nfedicajnct» 
to che per cibo> écapprelTo di quelle H bada 
mangiare il fàuo» ò ( come a noi Ci dice) la tajxif^ 
ca del meie^fono baoflf^raiKunnó>& rinmrno 
per i giouepi>purche oc m^angino in poca quan 
tità,che mangiandoneiroppo non generan mi 

cuelodcuolc. ' , , , * 

" . ^ ^ 



V: V A.^ 



Dulasy& afMiséeleSawcùlbèusyuaf . \ 
Terrtìff huh €9rttx,feruuUi$ bumor iMfi. 

Sxcipede uigris^qucefitubi gratior^allmm' 
Nere inftet foUs fit remurau duos . ' 

pacche quiébocméiHsfinmfH muneriìnum^ 
ben^veficx^fiimule/anMocet. 

1 . , Nomit. 



• I - 

é 

^ C^1ìkà^ ]É:,*vua matura è calid humidAnel 
inio gradoU'^cerba è (vigid^tic (qccsl. 
Scelta, La megliore ^ la biaca ii^atura^dolcc « 
Sc diJfiOKZSL foctiTe,& che non h^graoellù ^""'^ 
(Giomm^QIKNq^iìfge OTt|m^ciqte)fa ingr^f 9f^f4i^ 
' (iy' prcfto^come f\ vede nei guardiani delle vi- 

I gQ(4fk6^4ÌegafQ«aliaiiM^ 

lina^accrefcc gli appetiti Qercii gÌQUsi, ^qcora 
pecto^ ni f oIiQQi^gtOiM iJÌq fteiinaco ^ A 
9Ì dolor de gli iqcc(lini>alli reqi«& alla ycflìca ; 
1 qucllaclic noe hftgwiidlièmcgliordcir^trci 

Nocumemi.Fà vencoflcàjcomurbailventceii ^ ^r 
} l^nQra dolorcolici^ appàlMÌK&» fc. fa gai»fia-. ^ . 

^ifr, & doWK U milza ; le dolce iograCT^ il kgHi^ 
' she^fy^^Q^nmt^ à qa«Uc93cl|e ^ duroilrMl^ 

ba riùttifce menoj» 5{ ftringe il corpo> & accrc^ 
, fcc il ca»f w ? l'vwcoaicruare in vift^acùjài» 
f ,t«^'l^lÌgQtcinpoiìUPconQaiIa velica, ;* ' 
Riipedif MapgkPdQfi r V W nel prÌQcipiQ d4 

ipangi^itt^ m^upx nootaa k i8c coÌi accompar [ 

jgnandola con alcuna cofa falau ^ ^ granaci j ò. 

nr^nciià ulm^ibj'acèéQ6:l>iia bianca è^tn^Ci^^ 
» ilociiia deila.negru , & fc per alcuni giorni ftat ^i^.* 
r l^^olcat & appefa,percie4 vencolì{ày& dnifiPt* ^^^v v 

Tv 



ti Rr iy f; 

»K\ ^(^ititano bora akridoAict^.0md( gli aiherHtb^ 

t • <••'■'•;.:■• Ih e t .y»ir 

• . ....Si........"..' i W ^ 

liiacum duUisita}^%(Lp c • " - -, . 

nude nelprìtqo^gf^cib: damare fono Ciocché ndl v 

*ifi6^à irdofof^fijsqQe purgano iroeaù^blfo 

^fcere,aflGrdgliada.^li bunu>ri groffi^fiff vifcofi; 

Scella. LÉémigÌ4dié'fiAl0Ìe4^ 

j tibn guaftc dal rcnjpb,& nar^jfl Jitò^hi caildi di 

- GiouamentK L^amandoledolcimitrHcdtio 
^«iTatj iiigi;a(rano> aiiuanoU^4^4qoiaplicano 
* • 'Jorperma,facilifanlofptìxo,piicgano4pew^& 
Ihgf^f^^ faono doimirct»aa(pencftqo laio^p^adcl ccr** 
/•r. uelio» put gami le rie 4eironqa>ìnghi(ra(ipri.n|li 
gri^apronoi^opilationidelfegaro ) della milza y 
^ di cuiieie vebe> lenifcono da la gola»nccta il 
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l>ctto. Se i.pa)ixio«ii r il;.ioroglio g!oiii»àiidilor Af^44^ 

j:olicJL&.allc pafficMii dQÌ p?tcode verde chiama 

priniaucra,fono appeticofe,& alle donne graui 
ikleimaUii^auUa, Si Mangiano anwn k fta . ^. 
tccon vn poco di zuccaro, quaclo il Q.ar;^iolot4 
tcÀfif dllo.s &^l^ii^ora rcao molli 3 $c delicate, le 
^ftf c^5^aaéidfvie4io coritia: J'imbriachezza >^a-) 
uàatipaftofe n e niangiaaQÌiei^àf«te,amazza4. 

nó:lQ y(^i4§cegUclc a'^Qgi^^i^ ^'ift |^ 

^ofe nella irodicina fono migliori delle dolci , ^ 

jici9Ì cdiii«4ue(k foiiQ pàdToaui, cosi l««wafic 

fono più falubri, ^ f'.>ì o., . : t 

Nuciimenti. Mangiandofenc qaando Tona 
tmc^ol^dwifQtiadi niccbtiÌ4geftÌQnc,dÌniora'« 
QQAokandlQ llomacojtSc ^aao dolora ia:(G!i 

. ^ ^irncdi.Si oiagiaàojaftiitéiquando i©occia 

liiboceqerGliic^omcIaue^ouerQ feccheifeoM ^. ^ 
. icorza>conmoUò3?uccaro!>chelèfa/ccndcf.^re Itl^nfnt 

^Qìquelk <:he lì nMQgian c.q U i^ni im ^< , - ' 
' cili a digcrtrej^cr qu<?llo)fi 4euan itmndareifotv 

Intonsa lu^U i ;iCAìpfae[4di»^Piiip^cflioniè 



» \ 

•t • » * 



Digitized by Google 



%H f K Vr T.^ T' l/{ 

01l(tfoi»(frhioribusfeTkataviréatjbut 



•• llofa,è fngid?,& fecca neHccoo4o gr*<>Oi «1 ft^ 

^«/«ft- douìui fono di mczo raporè«c|)c:£Èibìfceddi.ós 
f?t («ceni tempera taihanteit^" !-^ -l'i ti T": 

■■ ifCelt^, i b4^^!Ìi^qii«lli,o}|e Amblt^i ér»( 
tti^tkcn matoci^i^cA caJorùòcon la (co^zi^ i|(cia. 
§c di mezo (apore , perchei énki kmsnÀxpiizax 
"w<arf^i,^ i:]^pfclu}6^idi,ch<r9féò<aon loAo,' 

|iilac{Oiri:l^i;fCoieH£^^ 
^ BO I*appetitò,ir7òt fuccb àfp^ rTo fo p ra glia tror: 
Ai pcrcif^icti -dan ÌPàr gr^ria^i: fpt^uicà» i5c con 

^i$é. ci : altre fono di nie?o faporc » &^uefte iboo 
^ - -^r (ielle 



I 
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nelle fchticolérìetói8cìeùi£eiaioh^^ 

Uatoo la feccidetìi lot Ccowa (eqcu fi fa polùctc, eh* rimi 

laqualc amiti*«*ai V«rtoittiir<te ptpfà iiBLyia».;^^^* 

Nocumenti. Gii ariaàd Marchi ftciógpoiò^ ili ' 
corpo ValoTofa meo te> & lo fatino HiricOi&Sìaf 

l'artécìèvli dolci acc^fcMù:ittiQÌkciÉcUo^/ 

RimcduSi ripàira ia^nhi^hctott^g^^ 
iggiuiitoaiil zUccara , oucro mangiandoiiap*: 

molto ftomacaìc>& tìiatigiando di quelli iiV po4 



V 



..C.A ;S t A G N. È» . ■■• 



.;:a 



jQìhH. tibi^raiA licetfOtfito WpÙefcam tcbiM *., . 

, SUt4 fB ^~&niiimt*^M€à igfieicalet, . 
.Jn caput , & ventres inflata acerrima fttnitji^ , 
lìfij^oiiaappomtmtiUs àim^àiafif.m. .> . . ^ 

Nómi. Lar. Caflànta. Irai. CaÌUsm^'-^ J 
Qaab'tà. La caftagna nned-dotneftttiij^QWk ^ ' 

:co faluatica e <;alda nel primo 'grado, & feo 
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mMinfà^ .,Sctlca.Lciiniglióricaftagncr(;>nolegrolTc.& ' 

fono coIci,fc pur lungo tefry)d ti conferuanoj ù 

' Giòiiàiiieftti» ProubCàno il coito pet cffet ve 
coiisb dannò granditGxnxi^ Se bacìi nutritiieiJtOi 

il morfo del can rabbiofo i quatido fi cuocono 
. iìiirbràgCi&cttahaiivòmnovNeik 
faàica uctiìfi^^poco gradoyfi fcceattò falegrattìceal 
Jhv^ ^no^&S'P oi li mSdaoÓ9& fé ne iì la fatìna^che 
£3]ppltreié per far pàncjcottc le caftagnefotro U 
ornare legger meii^) & monde Hcuocooom 

]pepe,£c.fuec9 d'araniùfetXionoper tat^ 

Hpcunienti. MatigiatrabondaMémtetiflc ne i 
cTbijfanno doler la teda, & fticticano il corpo > 
fon dure da drgécicid») èc ger^er4nó' V^ntoficà > 
mafTìme fe fi mangiano crude* 
Rimedi. Sopo manco oociue fe fi àrìroftifeo'- 
^ no-fòpct le bràgia , ^ li fepehft^nopet ^npct^ 
zo'tìdh cenere ben ca^da^^ poi fi matìguno £0 
p(*pe Se'fale %. onèté^tùtk moltàzùtèito -, che 
^ cofi ficonucngonoacolericijcomecol mclea i 
flemtùàticf ^ le Ittfle ione meglioìrìK , cfae te atro^ 
^ . (lire netla padella fopfa la fiamma y perche da 
iquel^tuào acquifiado vna qualità foffocante» 
tttia ptima fi ^uocaiio tu le brageiSc poi lì iepiA i 

. ; ^ . . , iifca- , 
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ìifcotiofohò fa ceiiciNt-4P*léa* jicr vn ptstó»;^* 
iiPQ baobìef hftvi; cempi^ fflpddi a ^ te l^ct adi^> ^ 



ihc4. OiTeci;ano>a(tringono> & ^^^^^^XP 

Sc^fe^'S^tòIgà!^^^^^^^ Cangiare q ueìfé clic 

Giotiaifretì'n . ìj)cìla Hrììia^ iìcllc ghiande al ^^gjg^i^ 
tem^òuaidlk caràftki^iéeìaèctfrtie £iaiio«i{ pa^- ^ ^ a 

Qe>cóme fifa quello dcIiecaftagtié>&mSpa- 

loàftagnè . Trite, & bèwatèé«*'^p5i^ a 

i morii kle* veieaoli^hiaiaii^ à còlóro ip^imtiiio x 

Jc)0nde orinane poi rangue^la lor.pùìuerei^euu 
ca ccs^éàèbùixm d'«iteSdcbQ iUglrjg^ 
óiaal làd'ddh pfctra,& bcuutaicón lai te di vac ' 
;ca vafc coDtraiIu)ffico,cfew^^^ 
luionipér iaÀVt9^Sc per far fapone. • ; t * v ^^jj^^ 
ì. X 4 NocU- * 
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- oNocuracDU i MiiDgiacc te ghinde l^ViQ^bi 
pieffijrnihamojf) rilciicr fanaó rtM^no^Ueik 

arroflitc. L'oIio,chc fi caUà dcJle gbiaitdenotij^ 
bu6n per aàhgiarc, ina fi btù pert jiSftMdTB^ 
nat & per il faponeip^e $*é defc€ò. 

Rimedi . Bilognà mangiarnè in poctiiflìmà 

^ aonoftite foièdiaceiieinB¥v k > <ai; .i>» v\ 

^*iftA Minata t^Kphm^t^^^ 




H^Pm^fik |MHitf«U<ÌK60iiii&iMtxa;e^h:arnei 
; > ; Mca. Quolfi rondJÌ.iti6giiairjwcheÌMètioi*o- 

&^raIquantigiotHtAacc«H degiialbem-. i 

, tfeHfi ; riia pia deWtjieatc, Il (acca ioto tiCae^ 
:. glMÌ>ppetitQi&ciiùii^QiÉ^w^ta6t^gl*huai0» 

' . S ' ■' ri ' 
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tìér^fiSj & te fifte àllcftbri ttìàHgncàtnfltóraftf i 
Vecniliii,i^ il fiicéó gii aéetbi pìrtfò alla i^oi^ 
tità d'vn'oncièétiicèai ^tt Maluàglà; caw» lé' 
|>ièirè dttlV^aii &*ì piCGÌoli,ianqacftotffetto 
più valorolaifteiitie • Si taglian quelli mioiirì^ 
il |K>il feprà falè^^t^aà Vofai& 2Ùéchero,6f ma 
igi^t&^ìatakipz de- jpefcìjichò 

iao vcnic^app€tiite>^^ fati faper budtio il bctc,8? 

ctòi; & dalla vcfita catrcknn le renell^ ga- 
gliardaWenté , icnwtà trttMh fdàidi^Àefta 
dàttgUòird* mariano aricota id tUogo d'infa^ !^ei»^Z{/i ^ 
kta^cagtiad tfii&ttdb e6 ac^ua^ìfAele^&édeto^ 
£io kkon appetito» & gi oQano atte teftetl ^ _ 

>No€ìlitoétitiw Raifredda&o gagliardaiinftiite \ò ta. 
Ì(fóitìàco> Fan tetór i dolóri coÌ]ici,& fanno fma- 



txitcono j percWe ed i^ieetDfiti^tblK^^tteftdièa^ ti% 
Ìo>ftoffiaèo>ilnngono yaIotòfamwtti4[^^ t 

ItìQza la (cotM^ & che fialio Ilati infku fidl'ac- ^ 
^VtìiiÒc ptnmècad di fopra-iUdMiot^ Mbtìlf > 
DO fi tÒiiengottd a ftòmachi frigidi . Son buoni 
to^ tècnpi ilìofaacaidi per igiotteni,& per i)col^ 
Jéthèc IOTI ttemkhi a veectii)&'a jfle<ltitta!tic& 
^ ^'^ ' v . • : / . ;i 

' R À N A 

/ter MitfMj ff«ri«r j^Mf mièpoìim \ 



^ ^ Digitized by GoogU 



t7<\ F 7 V r T i Tja h^ 

^ Ponìogr^no ^ ti}r^ouànfì daki^forti^& yiHo^ 

^ , ^^ràcfeme»ifc,fon grate alJp llo.iiìaco;Ic fottìi 

, , . ta fii^icit^ i quelle di xnezQ faporc di m'odio 

Scelta Le megliorifonqiiellejchefongroflói 
• . , , beo mariit^,^ che fian/ì tacili A'fcotcÌQ4rF.T&: 1^ 

htdt' .;-.GÌQUa«)enci . Le dolci giouàno allo fto mal 

riti verterci le acctofegÌDiiaf^iP,al fegato 

Mtt0fiit^^^^ febrMrdeou ^ & acttcéx newttio k iicdiii 

' /della bo cca,cftifìgUQn ola fete^ & mitigarti ai?i 
•dDr;dc^(lo maco>élC;alie cofe mtìdefime vale il. 
Jor vino yirilior jfiroppo , rmofeisftfà^olera*(gfli^ 
gUaulama^^ proMbifcoiio che le ruperfiuicà' 
: còrràno alle vilcefe5& non|arciatiojraJire i Vajpd 
- ri alla tcfta,8c tutte prdiiocà'tioTvrina; Le fcor« , 
. se (i feriiiiìrio pjbi^ £bb bu^lie pA^dat^docea^ 
tai,& alle^veflij&fakatlc .dalle tartnie. ì 
•4... Nocu- 
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■#^cuinenti.Le dolce genennoventofità» V 



tdcntij&lcgcngiae» * . 

Rimedia L'vna force leiiìt il noeumetitodel* 
VsAttz^Sc però fi MàngiaVio igtMtìliddVvht^dc 
<lelPaItra mtfcolaUiii/ìéfiiei& coiida^uocon U'^ftNk 
irati) fi h vn^ottimo lépetamefitò^oueirameatè 
celle acetofe^'aggiuga vti poco di zuccarojma 
tatti igramlliddfè be foMhkiti) fi dettonaipa 
tar fuòtii/e dolci fon buone l'inucrrto per tutth 
& racetoife » la llate ptr i eorpi cQÌtticii&c per i 
gioùani^ma fono nentiche a i vecchi y perche li 
^ itringono il petco loro. 11 ior fucco non fi hà dà 
V&r4btd)Mà per eompiiftento de iìribitte meM 
ìie fi mangino dopò gli alrri cibi con zuccaro^ 

fale^hecoÉ r^rimonot Vapoti^ch'aCctenda* 
tiO alla tellba. . ' 

' NOCCHI E, 

DiXerMttàìrittula ejli>fe4 mims Ola tepet, 
4nmfa «fi eapitU^^wmako^SAtài^maUfin 

QjSalitàt Le frercibe/fotiò cempenu^ ntU 



' " . j« • , -. . ^ ^ ^ ^ Digitized by LiOOgLe 
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che quaii nel priadpio del fecondo grado « 
\iàfft. . ^ S^tft V La domeftidbe fono megllorìdìclii)[ 
faluacichc, le rofre>lc grolle ^ &: ^oco coperte 

E iene di molco hitbi^< s & )(be i vtcmi npsi le 
atrbiabo córroice ne toccate in modo alcuno;: 

Giouamenti.Danno più hift^ iméco deije nò-. 
ci|àecrefi:.QP0 tlceiQ^lo^juangiàce ^coiuimià 
jnente fino a trc > ò quattro nel principicT^el 

jìclIaaìFattoìtnangiatecoh rura^fic fichi fecchià 
Jj^ildo pcereruàoQ dàila pèlle Le tonde Ci cuqi 
|iroQot:omeicoriafi4oÌiir& fon graliffif4&all4> 
ilomaco. ..r 
. . Nocamenu. Tardi & d igeri fcónothiOiidi Aè; 
ho fon grate al fegato^fannoqualche venxo/ilà» 
«Merftfio molta co i<ra,> & £uioodc4orì deitca** 
po^quando le ne mangiano troppa quantità. 

Rimedia Si mangino che Àadò bea frefche ^ 
tbé4!afelo ftate infoftu^tl^acqua^ &àfpafrie>ét 
zUccaro; fonoda vfarliin poca quantità j6cle 
febche folo l'ifioerltìoi i'^ouani le mangino , 
. quei,che s'alfaticano aftai^i&^be folio gagUaV'- 
di di ildtpacoirinsuccberatc so manco onciue^ 

• ^. „ ^1 , %xi -■ ' • * T 

N O C 1.' 

pulcia funt madidi rofisiftcci acria pernii 

r " : l 'pH)iicaypnlmonifhi::p4Vttkala^ap illabotùt. 
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]^HX di&a ejijingua tam nocitura ius . ' ^ 

Mnum.ytìt nofiUiZ fit bene mnSfà vis. ' ' 

Nomi. Lztin.Nux iHglànSi& Nvx^tagia. Ita! 

QgalititfL^? iferdj«&: freghe i((m talde^nel pei 
xnogracloj & fccchepaiiipcntc,lcfccchcfona^ 
^alde Qci ceczo gtzdo^ Se fecche nel fecpdo, tot 
^01^ l'invecchiar n diuencano più Tccchci^r qua* 
|o più fon vece li(ic, ranco più fanno olio^ 
- Sttlta»Le n[ìegIiori noci fono le grandii loQ^ 
-ghc 9 macfire^ 8c che facilmente fi mondano» 6c 
iopca fottQche iiano frefche»Sc no(| vccchie^oè 
iporrorcc denti: o. - * * j^gfg^" 

ìj fìious^pkcMu Sciogiiocio i deptif che fono 
(lupefàrti, Se mangiate con fichi, ruta, & man*^^^ 

preferivano da i vekni mortiferi ^ Òc va- 
^iiono Gonm bt pe(Ve ^ 0r due noci-fepchej» <$c 
ÀitrViaoti gchij^^ ventifogli^dirura^coù vn ^ 
^WQet'dtiale , pcft^ , 6c mangiale à digiuno , 
preieruano da i veleni y Se dalla pefte. Mangia-» 
fe Jd< noci ^ d^iuna ^cotianp ài morii de i'f ani 
fabbiofì, manicandone poi alquante , & met-^ . 
ceodone (opra il morfoi^la fcorza verde delleoo^ 
cf fiippKfcctn lu'- go di pepe nelle v^uande E» 
/mokofalurifertìt l'vfo deUc^noci dojpo :hcs'è* 
màgiaro i(pefce*pereke leiia,dc incide hiotò vi 
(coiità,& fcnc fà ag^fiaca per mangiatili col pò --'-^i'''^'^ 

lce> 
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fce>ondc fi dicCi. ^ . . 

Poti pifces nt$ce$,pQ/i carnea enfens 4((/?f, ^ 
Amm^wm le noci i y^nt^mdcl corpo, «Se- 
condite con ^uccaro » ò mele » ^ con garofani 
fon mQUo.v(ili ^|io(laiiiacQa^4Ìk viicerc f^i-i 

Nocumenti,, |E detta la noce , perche nuoce 
ww, *lUgoJ4taIU iingua,«( al pala;o,chc nwtngiato 
in troppa quaneirà^maffi me le feccbccccitana 
. h tQflc,& fanno doler la tcfta/a crudità, vettir 
gine » 6c {eie « L^ombra della pian ta è n ociua :k 
^*r^ che manda fuori vn halito catnuo , chefggra- 
ua la cefta,& offende ^juelJi che vi doc moiio fdi^ 
«o, &<juel grauc odore fubiropenecrand cer? 
. nello , 6c per quello fi Tuoi pianure apprdToii 
ftf ade,^ per qiieftara|!ione clkcon quelli vec 
, 4ifi querela» , 
JNuXyCga imda tifi mvt fine crmmyìm^ 
^$0pHloi{axkprmeTeHmtpmr. .;^'i> 
ff^fimr RtQ^edùMangiandolcfreftfhein^fcìnbnc^ 
vin ro{ro,^ in poca quatità fon manco npciuc^ 
^ il nocumento ddle ^chfk.fi :leiia » colerici 

\ - ftar per vtia notte nell'acqua caldai poi mou 
4$irle, ^ l>glio Jeua ancorai! n^cumeoio isoco j 
quelle che fi condifcono. col zqccaro, Eccomi 
«clejdiuentanpjiottime per vfar ne i tempi mei 
* folrejctdi^ ^perXcaidar laftomaco ; lefeCchir 
fon buone Tinuerno per ivcccbi^per i fiero ma* 
liei ^ i Wiiknconj i par che non patii^lur 



- / ....^ ^ Oigitizèd by" GcJoSe 



U fi: f ¥ * : 

«thra ifa auocere ttrèftamentc le carni , & col; ^' /*** 
meg^a darò a4 Vn^6Ìl&. C^an4o tó«bc< Affinò f^^"" 

§ubue»U^hmaticts,tremults,etr(ddnedctef 
T^^nm'h duritias moUif^confertque foi^gris. ', . 

• . . ' ■• 

NocpiXatin^iVi^Ar ffid/c^.Ua!.i\facf d'India. 

gtadoj& humide nel primo. V 

,&^ta.LefWci^ ftl^glioici delle (èoche» 
^^quèìlc 4* ?9ftoS*J!9 otiengoQo iìprihci- 

■ Giouan>enti. Mangiaccqwfte Itoci a^tnctì^ ^ 
4tOPÌo fperma,gcnci:an buon nucrimcnto, gio , 
:uatì alla torrefalla ibetnira del p«r(ò,& ditarr«ii 

pijdinc ^ogbiawncio il fuo liquore con firop- . 

po violatola polpa ingrafla i magcij4<lS^« ào tngrsffA 
4fij:.CPÌici ,apaj:aJiiie,al maUaduco, aleremo- 

f c, & ad altre iofirmicà de i nerui* bcuendofi ià 

j^ueftciioci,ò acqua, ò.vinp , prefcruadi»^^io'• 
r^ l(^r , - 
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: i paralidcinlli^uoi:^ cbc^ dentro mitiga ji<{o? 
^ me ff ancioCe^U pQfpa 4i 4?ntr^ cottg in Yti^^gai[ 

; lina^r co n pignoli, 5(m 
Jl^jrf. giàndpu poi il tutto la ingraifarej in 

loftótnacp ^uiiamD^w aQOg«o«ric«ni«Q 

^^J^ijgi^d vJ&rooio poca^óaiimàft ^ 

più d$h; pedicamentQ clie pcc cibio j & 

"t • • f t • Vi* 

. Vt^fiMuiù criniti, tuimpi^^ fpuSiuU 

Nomi.Latin. f 4g«x.lraì.F*i^/o«e^ luéiO^^^ 
•P> F^gioh, & FagiaiM ^ Olfhàivbt:' 

Qualità. l fruui del (aggio hanno ^0 fequai-! 
ichc^ciiiidità^*^ foA a ftmciilii^^i aoiiiu:Uà4CÌI»Vi 
' ,nà dentro di ^okcji & di ^cato faf oi;«v)aiaffi' 

' ' $^ft|i « i,afagioIafi:qfc*, è piugrat^dclla 
Giojiamcmi ^ 1 flocgioJlif dcLj&ggio miii-i 




' ^ F.iRl; V? T >T il. Ì77 . ^ 

gran i dolori cielfc rcni,&;^;àc<rii^iK)>lfodri Irpie? " 
irc>& le rcDLcUcidei frutti fi ingrafikno i porQ^j ^^^^ 
& altri an i malinconie CQriii>&; colombj\éc iTo. 

don. la xiQtce pelle (clue, & i forzi vengono % 
fchiere da patii looraii)9ipC9gnaci.4all^.iUtwt^ 

a pafcerfene nel le fcIuc.lcggefi^Ghe moki b abi<*' * 

icdio con le fagiola.*!' • • * •> : • t: ' •* • * r ^, 
. isljMttiaasAtMSppo flMèJ(Uff ««^i ^1 gullq jxiqÌ 
rDcon(^«ct^rij,i& petò fanno i 
^iaicdi.Nó» biftìgaa giw q.ucftif i uttii 
fe non in tempo di gran ti0ir<sfltiày& ìp pckcbiiQ ^ 
ina quAntilà^ma fi denoto laffarci a i poi:cÀ , & 
a4 akri àaimiliìche Te fi#-i<ig»alfìiiow . r -/ . : r 

li !("*■ ■ • .' 



Norai.Latm.Piiiei>ww^i.ltaI.f /^««/iV^ :xfi^nol1\ 
Qualità. Sono i pignoli caldi nel principio 

^4cl fecondo gL*ado3& humidi nelprimo. 

$cel€a*« À migliori £90 quei pignobVcfee-ft^ 

faiuià 4aik fti^MÀo mediche > . msi^iv^ da 

^ \ -y • M <jufllc 
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t^l F R V T T I, 
quelle che fori fcmine^pcrche fon più fapof ftc^ 
fil4(op!;a c^tco,cbenaf(an raqcidiy ma freichit 
' Giouamraci.Màqgtati fre(cbi ne idbi^tiucr^i 
fcoqo alTai hwCySc 4anno bua; nucri|i)éco,corn 
reggono rh^tnictitache ii patre£ini|q>iielie btt«r 
4cik>purgaqo il pettQ equi con mcÌc>Q zuccan 

li^heccan le fuperfluicà delle reni , & della vcffi- 
«a>gf Oliano a4 V4or^i^ dc(l;|{lacÌQtv4^1 1 Vr i na^ 
conferikoqo ne 4 dolori de j ne|:ui|£c delle fcia 
ticbe/oGio vtill 2¥|i^raliti,^j,<^ aQì (lupidisóc a cq 
loro che rre^ano/{i>on4ificatìQ il polmone» St 
le Aie vlcece^fonq tnolco ytiìi qe ì cfifetci del p«( 

^ * Nocuracnii.Sono tardi 4ltJ*ianto da digerir- 
fi»^ danno vq hm:(4<ii«nto ^xoffetvi^ mot^i^. 
;St^fnaep. cano lo (lomaco,& il vencre>quando fé ne maq.. 
già a(fai,6f eh? (oi> wnci4i A ^ccwstnij ja |ibi4<n 
nc,& riempiono la tefta di vapori, \ 
' Rimedi, Si infoqdinQ prini» qell'acqu^ tepi 
ComeU aiincn per tn%di*aÌporfi Qfan^ìp^d^i^ea) 
Con\Hc niarici coi mele I & da i coleri^i^pn zuccaro 9 
ifin fcfaotM nei * teólfri |rt4di per' 1 vopéiii qi^^cpl 
mele^^come (ic deao^& per i giotienij|& conci 
* col zuqctfrb y'v >^i- ■ ..^ ' ^ 

. ' P I S:P AC CHI. 
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Sceltat I buoni fonai grandi, di odoro fimi^ 
le al tcFcbiuco » del'^iMtkfono vaa Cpcxh > Se 

fiftCcò , Se verdeggiali re 9 ^ hc4 miglior dell'a- 
nìàndole* ^ -x... > • 

c Giouamcnti.Sonotnarauigliofe inrifiicglia 
re gli appetiti venerei ^ leuano Toj^pI^ioDC dei 
fcgato,& lo corroborano , purgano il petto, St 
le^rcoi^ifQno vciii allo (lomaco»cfa« Io confortair . " 
rnii^^ prohibiico»Orla^Mlirea aiTottigliaiM 
gli humorigro{Ii,roao riftauratiaÌ3& pcr^ùe^d 
meétoiao tidle'coinpófiiibiii>cl^ per 
chi vuole ingraflarfi j beuuti mui nel vino con ^H^'^If^ 
lirìfcoiiodi morfido irerpenti^ i' • ^ 
^ Nocumcnt!. Nuocono a ifanciulli,& a quei 
cbe fon di^^da cofiipleifioiievperehe aiffottigiia ^ \ .f 
no loro il (zPf^iCiSc infiammandolo fenno ve^ . ' 

nir l^ym^ùpne^^éc mangiati m troppa ^uaóricà yertiih 
^auanloilomacQ,. * i - • * ' 

> Rimediasi correge ilnocu mento loro aiao^ . 
giàndoii nalfin^ò neJ principadel pa(toymaiì^ 
gian doni appreso grimofel^ fcccbe,ò WCmQ 
wfaro-; (qoo bucai ii«t t^mpi fircddf, pdr iVtec* ^^7!!' 
per I fleminanci,& cattiuf pei;} gioue w-» me a», 

inmwio ranj*i»4olcaei Icnrifci, > ' T. 
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• . ^^(^uono ifi-utti deili 'd(ldictMeri.cbe:fiMm 

^ . « 0 dìfucTì^t f olafnènte » -7> 

• inde febri^tj^ fui. héic fkciles comedmus yfii, 
Nomi* Latin. C*r^.ì^jii^^ 

^> Qualirà . C^wftc am«e«i* , cbc Cono ceraf^ 

aia y& fon conftretuu^,l^foe((jatt9 ;i.cU^^ 

Scelta . . te TOÌpIioi:i fooo jc $Koff^j>j^ bcft 

GiouamcDtì; Sono grate allo ftomacos per^ 
che/m6>r sinno lardor della colcua i & t^liano 

^ ;(.:!MiWli|t^cmìr£iarpera^ 
• ' , ..1 credine loro. ^ - - . 'i r/; 

ro cocce ^ condite ceri zuccaroi, fi rifcrbano 
, Dc i.vafi di v«rrO)Cb^x^QÌi:l:i^cono roigIiori»€Ìi^^ 
, . * 'cfrodéj&'TonQiBokQ^àueniéntt nelle feb^ 

4^ileD^Ml4Ì£ Cfuderon bui(>neLneiremp^c&M^ 
. \ $i'}ffi <juei cb«"^f$i^4ri§ì>fliaiiOQ fi conm. 



r 



B I R I © OrC O L I* T 

Qualità. Sonò q^cfti fcum : 

iDcì itcondo grado . - - 

inkce^perche 'for portate Armcnia>fono lc|ni« 
gffèti gf offe , ben coìòTitc , moltò mature^ 
^on^noccìolo dolce , ctóiiftaw dbct^cs ^^'^ che 
^dairoffafacrimea,tcfi diftacchino, & fiai^o doU 
^ifflmèulguflov * 
^^•LGiaiUftiPf nei. Sonò graicallo fl:omaC.ko,kua-. 
HO la fere>rifuegUaBo rapperitOifannci p^rioarec 
41ornoccióÌo aLr»az&a i vèrmini, & Pihfufinnc 
fatta con le iecche gioua aJkfebn acutip ; Qrh^n^ 
^no al fole fpaf reo doli per mezo, 9c a^pcrged* 
fopri zuccaro ipoluerizaco . ' - " i'\ 
Nocameoti, Son0r.gra€ieUo ftoniM;O|mal^^ff^^^ 
indcholifcono^fono pmcociQcabiU chele pe-- . 
£cbe, muoaono it A^S^éA ventre, goafiano^ 
iri^pìeno il fangue d; lìioka acquoficàj & humif 
4icà i éclo djrpogoÀo acorruccionQ» £pq di peC« 
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^ìtnaToilanta V £ c^^ coIéraTtiptttre^ 

fanno velotementCytiempjeito ilifangue di mol 

nerano £ebd pe(ltIeQCi4li|& fanno fìemm» g|oi 
ùi^ & vifcofa neliì^gaiQ) fc4M?ila mika» . ^ 

mangiare>beuendoci fopca vn poco di buon vi- 
idft Jo^nMbgiand^ai^0è^^ 
ròn /alf^c^^^ fpecie^Q eàfcio vccchió, & beu&« 
' ' ibci appreflTo f carne fi è detto) buon via^vw* 

» » i • » 
-tirlou' :' e À R O B O L E. »• 

Èffulcit fiomacbum pofi (^na^fumptcL.fed a^ntS 
frofl^muSUiijuaad vfnttis fmt]ipfa ref^jj 

SHcàifitqs irtHiùrfiofMcho lotiii.mMfix^t 

tobole , & GuaineUe . ♦ * " .i \ J . - r. 
cmh- Qiulità» Qg^i iratti iooo diflitccatiui » 
riftr^diuì . • . • ' - • ^ 

' ^cekat Le m^Uori fono lefrefche,&' (eocbe 
fu le grate > che ÌefctfcfacrA>fto abomMeuèN) 9c 
' ingrate al guilo^ ma fecdbe diudn tano dolci > 
aggradenoii » impèroefat Vi H ^ongelà^^deiitto 
VII liquore /ìmìlcal mele^ colqiiale gli Indiani 

Mmlifcono li geogeito^ li mkaboJànf ^^ie 
cimofcati. . \- 
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' ioìiaroend » Haano» le liliqu^ vn certo che 
£ ralle allcciregic > pcrcioch^ mangiiando/i frc- ; ' 
tchp Cedmi^ ù^rpé^^. m^iifi^ lo tcfktiùgp^ 
nc5& fono più vtili allò ftomaco» ptouocalio là , * 
Vj:ica>^ la lot decotcione beiilKa mirabilmeatc 
grolla itila fóitc^pct la clolct,& melliflua ibftafi^. ^ll^ 
«aJai(0> ipju^giiitie dopò ci^ta; focfi&cafì.lp jkan 
ìnaco,.&:ailiCsriftlatdigeftìdliit».. 

Nocumenti. Sodo di cattiuo ducrimÈncò^fo*», 

Rimedi w .fiifogna Mau^^f k ìe^che > & ilol| 



ìJiVm ^/«// w fifiunti iaim^ f temi a joluunU , . ■ 
«Sn»^ mfteris dukià fàna minus » / 

ìdis aluHs flùida arcetuty famis improbus ardot$ 

Nomi. Lati. Ceraffa. ttaì. Ciregièé ^ \ Còti^ii^ 
Qualità. Le dolci fono fcigidi^& ÌlùJUit^>laià 

laufterefoao più fr^ide^ . ^ 

Scelta. Le megliori cefeklielono quelle»dhe fo 

no di dura fòtlaozà beo tiiacure ^ come fooa 
corgne , Se Je cotbiaè i chè l'^cùiiaiole fonte dz^ > 
fuggire Che lono in lipide, & facilmente "pii-c*i^* 
feC^fannoy addilo Allfi^ce leMegìii)»! ipa l^.pa» , 
l0fiibine> * . ' • . 

ÀI 4 Gi'o* 
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* 'GiQuamenti. Lcdolci muòuono ilcotpdj & 

* jytefto feoe fcéndooo dallo^ Aomacoà bado; mi 
gfaté'kiharnnacauarfó la'fete^fiirfrcfcanojfit 

r* ptòtibcano I'app€litò }^ le fècche iliìogono, ma(^ 
fimt* It vìfciolcs gÌb|ijanoj& fono grate àrlio fté- 

• ' inà,eò) perche fmorzano Tardore cfella coieraj& 

fà^iàtià^ lavifeòfi^àdtHttflirtttim^tatlMfnoV 
nirejippcticOj mai)! me coree con buona (jùaau-'' 
tìÌAi zuècaw 6>pca i' > » ^ . » . > . . v ^ 

Nocumenti . Sono le dolcrnimfdle allo fto- 
maco^*ma(2ìme i^at^^aiole^generaho del vedere 

iÈmitfi lumbrici, Se humori ptKrìdHibfaiiU^ 6 putrefan- 
* no, & gonfian lo fto pa^o , per il vcdto che gc- 
fierano,quando ff ite màógiatio aifai « / 

Rimedi. Bifogna mangiarne poche ^ &ap- 
fttffo^kntk ^^liìiffidn ai thMpà i ì^igliartibi 
che fiano di ottima foftania , falati^ tk aceto/i; 
fioùfi mangiano percibo^ma per medicam^ro 
Éàfftiorzar la fctfe i Sclardore di chi fi affatica 
uci tempi caldi • che in quefti tempi fon buon^ 

• *K per igiouieni > per quei che fon colerici^ ma fofi 
tri fte jJer iVecc hi i^.fic per i flem matici * ;j^:r 



\ • C O R G N O L E. 

àwna nocmtfiomacbOybruma male grata rìgeti, 

' SitHUsiìldLVQretrcnm^auamstrit. ^ 



«• , tìCQTgniQli^&Corgniali. 
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, (^ilitl.HataiOvÉicoltàqueftifructi.dadifctf - . 
carcvaleotiflTimainiwitej&d'afttm^el. i .ui 
. . Scelto , U mjglioii Con le gi:ofle,& bcii ma- 
ttirc. ■ •..'<.! , ' • .. • . ' ■• • 

,Giouaipcnj3> ;Sono efficace rimedia a tutti i 
ftairt del vcnti»»iinperochc conftringono al pa ■fI$(0^' 
tp delle ncfpole, ò de i pruni ralaattoht; fi co©-- 
ciaDQ vecdi comeroiitte» &; d«lle mgtucre fi fàt 
?<?n^raa con zucGaro,& mélcipli* valodkdit» 
£^tkmi^ a cot robotare lo:fip macat& condi-^ ■ 
tfì-fipo^Tonodaceà i^^brnjiCBOtù ' vi... ^ 

.. Npcumenti. Sono di poco nat?:im?ntp> & 
cattiao,&.ron difficili a digerice. 
• Rimedi. Si mangino in pocaijtteBtità ndla 
cooda menfaibea maturct&rcoacxuocacov.- : ' ' 



in, il* 



DA T TI a 1. 

• ^rduadat dìlciipomumibi palma ttporth . 

IJac caueas^tumìdum cBrfus4or fedine refitti 
Sic tadet riwi nafcM fdma tibu^ 

Nomi, tatin. Da&ilus ^fruBuifalma. IcaL 

' Qualità • li dattilo conticnfe in fe tion poca 
calidicà ) quando èfatcodolce» onde fono qote* 
(li fiucti caiidi. D^i fecondo grédo , Se Inamidi i , 
nel primo* . . - 

. .. Scet- \ . 



Digitized by Gopgle 



it6 F R V T T L , 
. Scelta. Sieleggati quelli che iiano dolci^ìiìà^ 
tttn\& che4i dentro uano iincert.- ^ < 
. - GiotUih<5|i€ùlDgi|aira4ào:,|^ià ài fegaiOi 
jfon buoni per la tolte, & Jubriràiio il corpo. 
I>(ootitxieftci • Gei3Cjrtkk^ yhJfangUe, elle ftil^i^ 
Mirici, tofi mucain colera > nuocono a i denti. & alla 
• bocica»& venir fuorijp oM)^ mòtdoiicft 
io ftohiacoi riem|iionó il coj podi crudi, & vi-^ 
fcofi huinòri ^ i quali fodo tan ro Vi£:hroi(i ^ ch^ 
. fanAò ò|^iktiòlie,Àoii (obiiéi fópiWj fusi aDisfo- 
ra nella milza > ih tutte le vifcete > &c in tutte là 
^ , vébbKCUidc poi fi genetiatao lunghe 3 Ac tattioe 

itoti. . . , , •. r i 

cotti,& condici con zuccherojcome fono gli ali 
frutti^ oùc«>inangfabdo^pTe cr^i 
qualche cibo a^etoTo^ ouera tt>nditir«oli aiceto. 
No fon buòni in neflTun tempo, per helTupa età> ' 
^ & neflOoMèdiiii)^ folte 
• ^ icondiucoà.xuccaro. 
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, i^tilis efi, Lotuì JiomcichOy fedfrudiu^edendc tlt^ 

IPolcerà . - \ ■ . / *• 

Nomi. Làt. J!;.p^tt4r« If»L.^iNim:^2 hotOyi^ 
' Falurache»^ Pollerache-. ^ • 

• . ' il.' 
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v Qslicà.ll ff ureo del loto è partecipa di gua^ 
]^ cpnilrcidtìii. '> /ir-: 

' Scelta. Di quefti frutti fon Ic mcgliMi Ic fai 
.fcfae>(Bc4ioQlefeiU^ic» - .: ,L ^ 

Giouamenri Jl fracco del loto ^ dolceybtidno 
élMM6MM>c>^ facile allo ftomaco* c * - ' 
^ Nocumenti. E ridceciioo del còrpo* . : - 
z\ jUimodi » BifpgM miigiaiine in poca quan- 
tità» * ."O ; » . . ^* ' * - *' .^ 



G I Y Q ,G I 0}L^E> 

Hunmtifrigent Zt's(tfh4ttmperi9n - 
Smelate a ri^haud^rach & renibus aQert 

Nomi.Latìn.2/X#^*^^^'^'«^5^^^>^ C/»i«/< 

• Qualità.Le giuggiole tnaturc fon icrapetaie " 
cofinercalidpyccimeneirhumido* "/^^ 
r . . IStelta.S' elegghino le matarc^fe bM'rdtiTe.. 
Giouamenci . Giouano al petto ^ alle reni > 
& allavéffite^fermaho ì vomiti<atiffl^^ 
credine de gli bum 0119 fe ne fà firopptf ^ ilquaifit - 
còdeofa il tengnè colencò» & le mandrie foctilit 
éhe difcedono al petto , & fi mettente nelle de-* 
^ttidn pettorali I p^ domare I agrimonia dei 

fan* 
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gioua alla coffe, & airafprezze delle faiiciV ÌNr* 
uibìioBiéo^ ifireiiftcf ÉLncifd^it Se 

dalle donne molto le giuggiole defìderate • - ^'-^ - 
< iNiiiittfiiaiti V 5on0^<&jM>ehilIìtfio nMrritÌBÌteiiA '\ 
to j molto malageuoK daxligcrirè ^ ic' im fciè 
molto contrarie allo ^Aonii^tb« ' ' > ii«a>i / 
- Rimedi > Bifogn^ vfaric in poca quantità^ Se , 
folamenreper medicina,& non per cibo» cbeÀ 
Kr0fp0. ncAnjdicJpiiiaricloikoppQ^ugiubii^ 

,M I K A b t À N I* 

Mìrat$ Nomi. Lati» Mirabolanum. Irai. MtfahplMf^ 

innu C^alità, Spnòfri^4^<^^^<^;^^i^^^ 
àcidi s & coùllrcctjoi. > \ y 

5cql|An f W'iod^tt fgap ,4juelJi, cfac foAÌ)Cii 
lisatiin* ^ : . . : ; ' ' 

GipuamentN I conditi con zuccaro, maflir 

nono manco \ ì miraboiani ctt^ini)i:hebòdi,ind/> 
emblicÀ^ & bclJiri>:i, (crucilo più per m^i^ 
che per cibd> &l.pcr qucjflo.qaei., cfec yp» 

.. , . . ran 

./ ' •* - . . • 
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jran faper ic victu IdrpfQWK^i^ ael aa£b:a Het 

ìfii^kp. 5^ ^ sporti* 4€irc. )o' cai'difeUQ» ouer^^r 



■ ' 



N rct. «vi» • 



. FficniculOiaiqu^ a(idQ rore'refè^lafapi^ v^/b^ 



. Q^^iicà • U fcuccjq^ttwdo è ben maCuror|^i 

ro,c veràméte piuFrigido,&più coftrettino,cdt: 
rolK>raj& fetma il véc(e}ie condice in falamoia , 
fono calde nel fccondo;grado,& hanno vn po^ 
co di viuù aiìàogentev^cainrol^ocaric^^^ ) i 

Scelta . te meglioli.ibiib quelle di ^S^k^ 
gnaìvogliwg qI^cc bcn\cm4uc, ótài^ 
ghì aprici , gcoOb 4 picpiola vfm^ «oée J'^^'^^^ 

' . / quei-; '''''^ 
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* quelle Jclla nobiliffinia città d'Afcolit -''f 
nt:^. Ai GiouatntQtìt locidooo Ja Hemma nd'o (èd^ 
iii/ip/i. fnaco»& le condite eccitano rappetitoj& w lof 

^ lalamoia^lauaudòfi la bòeca tiogc le getigiue i 
& ferma i denti fmoflì, quelle che /iconfcrtìì** 
dql nell'aceto imoxsano là colera j fermano il 
imotiOi^ fono iiìolra lÀégHori • Cotieiàniìi iti 
diuerii modii6^Qm« nel aoftro Herbaiio haU 
laamo detto a pieno^ . L. . 

Nocumenti. L'oliue condite danno poco nu- 
uimeatOi^ tardi ii digei:jrcòno:le [alate infiao;! 
mano il fangue,& leuano il fonno* 

JBJMcdi.Bifogna màgiàtne io Doca Quantità, 
& le condite con aceco fon megliori^ cfie bah 
bianodbaonaconciaifono buone ne i tempi fred 
4di»a roctel*etadj,& còinptefiionifi dett^imtiiaa 
giar Poliuein finedciraltrc viuandc^ per cor- 
cobocas Jo ilòmacósf& ««far Ja dige^t^ncima a 
,1 tem^inoftri fi inangiano nel principio i nel 
. IDC20 » & nel fipe delle imf»fe>coo lecamiacoa 
O»*^* i pefci,& con l'oua, ma con grande errore^pcN 
n€t^$b9. ^j^g^ ^^^^ iBògò^s'è detto ) bifogna oci 
ctbtferuaxl'ordine, ^ ; ^ /:>*^i 

m» m iii U I I- Il I H. . M.i ,, . i^ . ,! ■ y j 1»! ì ■ wm i i imi li p t 

IRùn fumus phiuiomQX putrefcmiajréntnv ' f 
gida Cdlffcmi ^ fi modo (myimA iamut^ • 

• Nomi, 
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Nomi Luti Per fi fa. {tal, Pefchey& Per fiche. p^sAK 
\ Qudlicà.I flutti fon frigidj,^ huinicliacl fe- 
condo g^^éoii',s^fì^^nioU( ipra poi lon ciaH?»^ 

jfecchc.*' ' • ' *■ *i ♦ . - ' , \ 

, Sceka. i.e a^glioci p^riicliclb ' 
re ben colorite , ben matoce , & che da groffì 
facilmente C\ diftacctiiao, che fiano anco/4i ot^^ 
(imofìipore» Si iodaqo alfaì le duracine, che 
ipon fi ftac^aqo, che fono più faporite , & ^lan- n 
PO c|c^ cornino & però fi. chiamano perfi • ^^rJicA0 
che cotogne , Le npci perlichc fon le mi^Jioii J^'f J^! 
4i tutte, . ' . ^- , jj^^J 

Gioiiamenti.Soni byone allo ftoraaco, & lu* ' 
tticano li corpo, qacUeicbc fi (laccano dall'oip*. 
. -Co, &che{on heq ma^tpfes fideQe^ 
>ncl principio del pr^n^po^che generano appcti- ' . 
•^maappreffo bifpgi^a hepere vin btioiio » che 
<fia YCcchiojtS^ pdorifcro. , & per quello fi infoo- * * • , 
^Q0 4i«l YiQO/>.ilquaJe pòn per qiie^Q diqiene * 
iVcnenofo, jperchc habbiA tirato a fe alcun vele* 
-HQ dclper^co » nui diueDcacriilo^dc fciapito^ 
l^iercheie periiche,che fon porofe,hanno tirato . 
9, fe Iq fptrico^Sc ranima 44 viao>& perà egli re 
]^.raanito,& fcn«a virtù. - * - - - * ^ , 

♦ Nocumenti^ Rilaffano lo ftomaco,gen^ 
no hamori j'cfae ibbiro fi inacectft:O0O, &c fi 4ot^ ^' 
fomponpjper ^Ifcr dj nacura moJlc,& acqapfa; 
-code generan 0 per }q pm aiicoi:^ V^tuo^.ià$m^ Dursii^ 
If.duracinc non f^nno ^r^ti daui,& per lor prò. 
- - . V ' prietà. 



t' 
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priecà generano Thidropiiia » onde aldini per 
<jucfto,credcndofi di corr€gcrIe:lc modano, & 

:i'inlbfìdono nel vino^nia cornetto no maggiore 
crrore,pchc illor fucco nociuo più torto vie tra 
' -portato alle venere jc.oiì^diiicncaoo più nociuct 

; : RimednBdliaj(Iappreni> vii viiìo DnoQt>,oc^ 
jifèroy&^acQmaticojciTendoii mà^iati a ilo ma- 

'*c6 voiot.isale diiracine^fi deuono magiare do* 

.pòpaflo»che coti rinfrcfcano Ja bocca dello ilo 
*natO|& ia £gilJàno,Goaie.fafifio,\^4riniente4ie 
fccche:fon buotje la ftare per i giouani > 8c per 
i colerici ^ma nuocono a veccbi>& ai iScmmtfM 

ci,& acoforo^e kanno lo ftòma€o debt Jieima 
*co(Ce (quo la cen ere ion cibo del jcat vilìmo, & 
graiiffime a gli àmmalatH che li aiurano néim 
I '^^"^^ ^affionidelcuore,c col lor grato odore Icuaao 
^i>e}che puzM del £ato » che vie» dallo ftomaooi 
jguh$. legrano 1 'nimo ^ le Tecche fon più fané , & fan 
migliore fio macGb& fermasio iiluifi. I'4iocio» 
li dei petfichi mangiari leuano jI nocu mero de 
j flutti jgiouano a i dolori deJ corpo > ap3maz«- 
wno ri^rmi'iditfbliiono jeVentO(fitivR>ondific^ 
no io ilomacO)& aprono l'opilaiini del fegato, 
l^^^^ • ^ jp confór rano»(jpczaan le j^icr>e dcile rctiiiA: 
della veffica, & IcTlBeràn da eTcreménti 
Ssmmwcì^èù in fomma fon làoko coaueiiìèa 

fi per confcriiar la /anirà/c ogni mattina fe ne 
. .. « A l^angiaoo ottonò diecitmaachibauefiEe-ili^^ 

IPfrbppQcalido*baftan ducò tre^ - ' 
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* ^ P R V G N E. 

— • 

Vruna^licet vario decorata colore nitefcant y 

.Frigeas^&pluriclaffa liquore flunn^i 
SolMt^córdafouentardemiaprimarepofcunt: 

<Pr0ndia[untSirijnohiiiorafoU. . 

• ♦ • » • r ^ , 

Nomi.Lati, Pruna,lulPrune,& Sufine Vru Prugne. 
gne^&.fe ne tnuauo infinite Jpetìe. • ; 

Qualità. Sono i pruni frigidi, & humidi, ri- ^oIcL 
tf ouan fenati piii fpetic,*' a^une fon dioici A Aujhrg^ 
alcufie acerbe^ & auftere fon frigide nel prin* 
eìpio dei fecondo grado^ humide oel fin dei 
refzo. . v_ 

&:eica • Sono molto lodate le damafchine,6 

damafcene^ maflime Je ben màmre', Se <h>lcf,le ^ 

quali fon coli chiamate da Damafco Cutà di 
Scria; ' 

• Giouamcnti . Purgano la colera , fmorzanp ^^fP^ 
il calore» le^aoo la fete» rmfre fc a no» humetta- 

im ti corpo» ortdc fi cuoce il lor fu eco, efcrbafi 
per eccitar rappctito,& per eftinguere a i&bri 
citanti kfete» & fe ne faelettuàrio con foaino*» 
nea,& fenza.per ioluere il vcntre,& con polpa^ 
lii prunidatQjifceni^mSÀa fifail Qdftroelec- 
ruari6 durantino, con infu/ìon di (en^^polipori jtìittuM 
dio^anifi, fi&cinn4momo»che prefoneailaqaft^;m^i»r4 
tiia di mea*iMicia irei principio del pranzo, lu^ rw; 

N bric4 
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bricir piaccuolmcmc il copa» 6c cgratifiiinoal 

gufto,comc lacocognara . 

NocumèntùNuocoaoa qucic'haoao ip fto^ 
maco <t^béle^m frigido,a i decrepiti, & flenìmà 
cicij&aqueicbc paeiCcono dolor colici. 

* RHnedi.Si ricn^ediaia i nocumemM^'^^^ prog- 
ne mangiandole ben n>ature,ncllc prime méfc, 
eoa zuccaro ,Q mangiandoui fopracibi lalaci , 
& beuendoci buon vino; fono occimc per igiq 
ueai> ne i tempi azoico caldi^ & p<ur ^UGf ^ ciift' 
fon cùlerici|& £in gnigni* ; . . ' 



Seguano i fimldeU'fierbe. 
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^bflergit Cucumis/rigetparicerque fatiuus,^ 
OrdmbinohHm€tipefi€é^vl€erafmàt9 

; Vnnamj^cietyretiocanp anime j^liquentes 

.OlfaQujMatfuf^cMHm folta Mita fanim* 
' Cumvinoyamenfisiuuatbos arcete fermis - 
. l^etbales Juccof^fiùmacbo nifi forti C9quattt4^ 

Ceirué^ • Nomi. Lat. Cucumisfatiuus. Ital. Ctdruolo. 
iék Qualità, Son freddi nel fin dei fecondo gra 

do>& humidi iicl terzo, 

3celu.l migliori io no i laiighijgra0ii& bea 
matnri > con colore giaietto , 6c i piccioli fono 
: jnigliori de i grandi. 

CioHftiowif Rinfìrefcam» mirabilm m quei 
i • • • * c»nan- 
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e^l^Qp^ai:4or^pe^Mp\iU(t9acp.9 kuanoJa lc;ce> 
fraorzano la colIer4,&proudcanoKvma>in8-*^e^ff, 
dated^lla Icorasas Scùitic lunghe- & larghe, Si 
{ottHi%6c mùile in acqua firefcaj mtSc fu la lia^, 
gua de i ^ebricicai^q Jeuano loi^o la fece» non la-» 
iM^niQ C!ay(<4 nera la lingua^né 

U palato, anzi fmorzano la rcceirinfrefcan Ì'ar- 
doj( d^llc {thvk^ maacengoaoiabocca humi^ 
da , 6c ff efca^bolliti con zuccajco jleuaao la fece 
più y^ipi:oj(aznen(e9 

. Nòcumenti^Sooo duriflìnit dadigerire^gene 
aerano flemmap & humori yiCcoCi, 8c tal volta 
veleaoii nel corpOj& nelle vehé>daUi quali poi 
in procejGTo di tempo il caufa no febri lunghe » 
& di mala qualità , 6c nuocono a gli ftomaj^bi 
ffigidijche non li digcfcono mai. injkis^ 
. Rimedi.Son'men.nociuiouogtandoliiavi-'. tm^tin^i 
falatacon cipolla , ba(ilico>dragoncejlo,imen- drplu 
ta»tucheu>& pepc>òaltn cibi fi mili.Sot^o ,pe£i( , 
ii mi in tutti i te m p i> a tutcel'etadi, & a tutte le 
cuoipletnoni.Son cibo per genti ruftiche^che /i 
faticano a0als 8c fr'bano lo (lomacho. moito«cal 
do^ma 9;0n icibo da perCo^e delicate* Co(tp ^ 
manco. noc^uo^. : < 



^ c o 6 O M E R, O . .' , 

'J^^t venm^ ^htunitttH^n bene utSlus obefi^ ■-. 

■ N * . - i4t<i 
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fìiebHem fitbigttjjfitimyftomdclHkque 

Gratus trit ^Medici fi fapit arte coquh * 
Ne diuturna tamen ftt cmcwiitata^eauet^p 
' s Febris in affiduos fi datur efia $ibos . . ; 

Cocùm Nami. Latin. Anguria . Ital, Cocòmero ^ dr 
^ ^jinguria. 

Qualità. E il cocomero frigiip» & liumkl^^ 
neI|fecoDdo krado. - - 

Scélta • I migliori fon quelli chè fotio gran-i 
di>& ben maturi. ^ - 

Oiotiamenù É valoro/iffimo il cocomero 
refrigerio de gì affetati la ftatc, vale nelle arde- 
tiffimefèbriche fminuifcc il calore > &.gioua 
airaridità della lingua , i Temi fon rimedio zììer 
rcni>& alla vefica,prouocando rviina,fon mei 
tiniua to<onuenicnti alli (lomachi Ctifd<)& feccbi,ri« 
Marida, ftdfanoqueicheparilcono fuenimera/,ptr il fd 
uferchte calore^ la polpa de i cocomeri» (i tiene 
in bocca per l'aridità della lingua: 

Nocucricnti . yfandoii troppo è di cattino 
nutrimento iIcocortiero,& fe prefto non palfil 
dallo ftomacQ»corronìpcfi^{\: conuertefi in hu« 
more fimile a i mortiteri veleni.rmintttfce il Te 
me genicalc, òc edingue gl'appetiti venereiige-c 
nera nello ftomaco flemma vilcofa«taqualedù& 
• fondendo/i cruda per le venCs cagiona lóghifli- 
. me febri ^ fanno i cocomeri a quei<hannp la 
flirta nello (lomaconaufeaj Se cagiotuno do- 
lor 



• 
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Jicr coIici,& paflìoni ipocondriache. 

Rimedi*Non bifogoA mangiarlo nelprioci- 
prie de|la menfa, perche aguifa di rafatioafcen 
de ad aico:in Hoc del mangiare è màco nociuo» 
& c più^iiacilea digerire;roDO i cocomeri mimi 
ci a vecchi,& alle frigide)& humide compleflio 
wiySc il rimedio Cidi mangiare .vo poco,diiemff 
.dameos:a igiouenifono più cduenientÌ5& p 

{i;ncqie>{anguigai»& corri fqmauacqa 
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e 

Praga cnant/iculisyifceTìb^ 

. liom\.Lzi.Ff agaAtsà.WM^€^& tf agaie, ^f^^hi. 
^ QuaIicà.Sono frigide nel primo gradoj& fec 
dbcacl (codiuìq* ^r. <s.« . 

Scelta • Le migliori fono le roirC)ben mata* 
^r^groflbjdi grandi£ìmf^odore>& domeniche» 
.& quelle de* noftri monti di Teirafanu \ Se di 
Monte nero che le nofti:e paftorelle portano a 
.noi cliiufe aeile fcorze de gli a|:bori« v ^ ' 

Giouamcuri•Sonoaig^(lo gratiilìm^lfmor 
sano I^ardorc^&J'adiMnM'del i&ngue,^«ftia 
' guòno illfexuor della colera rinfrefcando il fe* ' 
, gato. Lcuaiioia fete^pii^yuacano rorioa^&' ecci 
anoranpccito. Illor vino diiTeccaiquolTi del 
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§lucft. uifo^e cbiaif ifica là" i^tftà àppUcaccy a g f'oechtVtó 
ymo di uandonclentìUolecte,& aftergela pelle dei vi- 

fra^Ai» fo gQafta dà inlbrbf^niJLefraghe netTun* vek 
no prendono da i ròfpi, ò da fcrpenti, da quali 
(on Cpeffótà\catc effendo poco da terra lt^ou* 
nè.F«hteatible difleiiterfeV& i fluffi dc^le don-< 
'iìt I (Br^fouano alla milza • La decòtrìoti ddlà 
fyyAdì » Ardeliirràclfergiottà beucita't»Pit»iìaniA 

-^'9*^ hiatioh del fcgatOi& mondifica le reni,& la ve 

"^'/j^^' 4k^ l'iKqiiaftiUaiadaUtf ffaghgfetttUiifliif 

* fo del fanguc in tutte le parti. 

Nocuntetìtù^ò dr|>ocanutrimi»ito>&fadl 
mente fi eorrompono tiello ftómaco;naocono 
le fraghe fortemente ai tremoli , & paràlitici^ 

fraghQ. vino imbriaca.Si putrefanno faeilmentc^onde 
-4 efaine mangiattffar/ cjj^^ 

gne* *" * **** T> * *''... A 

j llimiedi.Bi(og^nà»nettate prìma dalle frondif 
^ da ogni brutteìsza^Iaakrle con buon viti bian 
f còjtSc pòi mangiarle afperfe di zuccaro » Sonò 
^coUitenierirrneitiémpt càMiai gioiianiìAÉtt^ 
^1efIronicC3leriche> & fanguigne9& a ftdmacht 
fìoo debolljt&f ItM^ono mangiate atlanti a cut 
ti j^irafrri cibij&'ln poca quantità,comeIc ce* 
^Tafe,& ittiotiiA: gli altri cibi fugaci. ' 

t L O N I. 

» " 4 . Nomi. 
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Qualità* Sono i meloni ipeponi frigidi Af^'^ai^ 
nelfcoóudogra^o $ & i mcloiù humidi in fio del ^^i^^* ' 
»iccondo,'& 'ipeponi nel terzo grado* - * 
Siccità. Si eleggano quei,cIi^lon di oàott^&c 
^di Ca^pore dTquiiiu alguftorommaoience.^mi> 
à: che liano frcfchi, & maturi • ^ 

* dipoamefiti . Kinfirercanb valorosa mentc^ 
Mtfthó^^] corpo , prouocàno rvrina>cauano la 
feC£^& éèctoano l'appetiroj, quei ctiene itiangia- 
no affai s'alTìcurano dalla pietra, & daHa tcntì- 
la;i & per quello Albino Imperatore fenedilct- Albina 
tftiiain modo, chevnd; fera tnangfò cento perfi- ìfnpìrM^ 
che di Campagna>& dieci meloni di Oftiia) i^iaa ^^r**:^ 
#aqtieli!efmpberaftòiptt^ lodatK - • 
\ Npcumenri. Fanno vento/ita, & dolori nel ' • 
4tnXtt » &c perà fe ne deitoUó afitncre q uei che 
pàtifcono dolori colici , perche generando cat- 
tino natriméto/acilmente lì codcttono in quel-* 
lì humori)che rirrouano hello ftomaco>& àifds^ • 
,€ÌImeìit^ fi digerifcono , per la lor frigidiif > & • 
leofi eccitano vomito» & flofiì colerici^Sc corrd- 
pédofi gcncràno fcbri maligne co pe(;^cchie 

Rimèdi^ * Non ^ detiotio iiiaàgi>re fé nona 
ftomaco voto, perche tfsendo di ^cilecònuer- / 
£Ànei Aibito fi mutano in queirhumpre,che ri-* 
ì^buano nel'ftòmaco • E buo rimedio ancóra II 
màgi^r col melone il ca(cio^ veC(:hio ^ & cofe ik- 
late,Stf 1)tii&Ìoei appreffotot^'mo vino » ma tioft 

N 4» mol- . ' 
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molto potence^ &: mangiando poi altri cibi dt 
^auima ibftanza : reno buoni oe i tempi calcita 
élcardciiti) &coiiuèQ^ono in ogni età» eccetto 
che allidecrepirischc nupcoao a flemauuci»& 
amalencpnicigtandiineQief. . . . » i 
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Sufci aqtiti^cHffus rapidi CucurbitaMl^V^ 

yincUs^Miicumnon bene coSfa^ciet* 
Qui bene grata tam^cuicumj^ admixta fecudat^ 

HhU €xtern0 VMgis quamfuafòmM placet* 

* 

Nomi. L^Lm^Cucurbita^ltzl^Zacca^ ' 

Qualità » £ frigida, & hamija ed .fecondo 
giado. 

Scelca^Le me^^orj. fono le jùghe ^ frefcbeWSc 
tcnere^lc verdi deuouo effcr leggteri,& dolci. 

Gioium^tiiGiouaa i colerici» fmoczando 
la fete^ rinfrefcano il fegato, & folue piaceuol* 
mftì te il corpo « Le fricce fono mojro più fanct 
chele Iclfe j iinperoche nel friggere UCciàn^ 
gran parte del loro a%iio(b humore^^ cod dao 
no meg(iore>& più <:opiofp nutrimento» ' 

Nocumenti.È di cattiuo nutrimento t & (1 

.corrompe^cambiand^/i quctU'humore che 
troua nello lloraaco,& pche è infipida >riceac 
quel faporct Se genera i'humor Ornile a quella 
coia^có kqual Ci cddifc$ • Nuoce a^fireddi, & a* 
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.ècmaiàlici,ge«cu molu vcatojficà^&: però im 
debolifce lo fl:omaco,& nuoce a grintcftim,& 
idoioucohcii&ipfcmicir . 

Rimedi. E manco naciOMpparecchiau .-s^ c^»*^*^ 
cofcagi:c>eotneagi-efta>& fiinAlj,& parimente 
con cofc ralfei& calide, come fono fcnape, pc* 
pc,& cipollai& pctrofello, è buona ne i icmpi • 
^aldi per i gioucnii&cokrici. » . . , 
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N: fi L L £ C A :B.. N E. 

LE carni più d ogn*altro cibo nucrifconop 
^ercbe«fieiuiocalide»& bua)ide>facilmen- 
te fi rrafmutano ir. fanguc,&dai|nx) graJadifll-^ 
fao nutrimento i circa le quali bilogoa fcruac . 
«gaeftef regole; /:? / ' 

x:. LSempre fi auertifca,chc gli animalijc car- 
aii»i'becbe, i frumcnrit & i vini £ degga^io de i ^ 
ljaogbialcÌ3&: odoriferi, che fian da ottimi veli 
ti riftoraci,& da foaui raggi del foUicrcaci, do 
ne non fiano ftabbi>nè ftagniy& chein eiUlcco 
Te fi conferui lungo tempo incorro tee • 

ILChe fi fuggano tiicte Ieca»idegl*anima 
li,ehe (Unno nelle paludi, & nelli ftàgni,& nel 
le iaguoe)C0'meibaoraQkre>& l'oche;.. 
- III. Le carni de granimali troppo giottcni > 
& (ffoppo vecchi^fono cattiue»durc»feccheinei^* 
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tiofc, & di poco nutrimento , &c difficili à digtf* 
ciré quelle degranimali troppo varchi , come 
quella de* gioueni» fono troppo homide, Se pie^ 
ne di fuperfiuit^ > quantunque per il venere più 
iacilmencp difcenoaifo • 

II IL La carne de gli animali mafchiè più cai 
^a^ più CccG^ Se più facile a digerire» dpe quclkk 
delle fcmine, laquale e più frigida, & più humi* 
da pei<quefto {uù indigefiibile, & quindi 
auttifneicbe la carqe delle femine è miglior per 
ifcbricifaii ci, che quella de'mafchi| perche è 
maneo calda»iic più httroida -, & per quefto s'hi 
.no da dare la ftate a gl'infermi le polanchcj & 
Qoali poUaAa. ^ 

V. Ogni carne feminina genera fatiguè catci^ 
no» più che quella de ì mafcbi^ecceualecapre| 
che fbno df pih laudabil notrime&to ^ che ara 
fonoibe§chi« , • * < • 

VL tacàroefalatanuoce^generàdofàngue 
groflo,& . ma|enconico,perche diffecca grande- 
monfespoco ootrifces & genera cacuuo fucco* 

VII. La carne graffa , prefto fi digerifcc, ge- 
nera noodimenoAok'afuperàuicà» Se per qife» 
(lo è di pòco nummeoto ; leaa rappetim 9 itii«* 
pcdifcc la digeflione 9 & fa languido lo Aonia^ 
co ; lé magra è di maggior iiucriiiiento,& ' 
la poca fupet fluirà: onde la mezzana tra quella^ 
dWe -è ia \ più ' pNftan te ^ perche gtoera iaogiw» 

• vai* 
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Vili. Le carni de gli animali volàl ili fon più 
leggieri^ più feccht <!i ptùfacri digeftipne i 
chcqucHcdc gli animali quadrupedi, & per 
lì^udlto fonoconuenientiflìmi a coloro^ che at. 
tendono più a gli eflfercì ti; dell'ai) tmb ^ che del 
tòrpòiperchc più facilmente degl'altri li dige* 
iìfcoi)o»pd:cbeigen^dfràtio fangiiechWò^ tnom 
1do,fpirirofo, & molto atto a glicflTcrciti; della 
itit>ìite,& alla rpèctilatio&e ideli'inteHetCòii 

IX. Le carni d*ariimali faluatichi fon hièglio 
Vi di quelle de'dome(hcir> & il fanguegenera» 
to dàiòro'hapoclièfapttfltìitàjperif'tnplri lo» 
>o e(rerciti;,&: fatichc,& perche viuóno in acre 
^ feidto>tóaffime,qutHi^cbe f òggiotnàfto ut i 
'itìc/nti^ &perq'uefto lacarnclprp'fi confertìa 
pfùlongo tempo mcotTctta)| perche haiiflo pò*» 
co grartb, & per quefto generano poche fuper- 
IBoirà, meglio nuirifcono > Bt generÉno fingitó 
fiaeglioreima gli aniihali domdflid fotit» pièi Ini 
^ttiidi'de i falua^gi , per TotiO^ Sc per rfaumidicà 
ddraiéte^nel quale ftkimò» ' ♦ ' \" 

X. Ne'tcmpi,& corti plcffioni^humidèilécatt 
^i>che li declinano alla ficciràfono pfù^dSàenié 
'li,n>aitempi, &compIe(rionrfeccHei&: dta^ éc 
'pet ì vecchi fòno più apropofitolecarni) che 
'iiàbbifttoilcH'humfdcK V ? - '^^i^ j-ì:^ 

*Xt: La carne dèi caftraroèmegitó j^tir- 
^iké^di tehrperara còxiiplèfnonc ; pèréhè é 
' ^cM^ àcìk ùmikm^Sc de'mafcfai più frigida/ 
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XI r La caf ne di animai negro è più Ieggi% 
ra>& pm,{aaue>che quella di animai bianco* m 

X 1 1 1 « La carne, che circonda Toflo, è di 
laudabile nucrimcnio» e ^càrne della farce ^ 
ftràè più leggiera , & più facile a digerii e della 
£nirtra, & quella della parff anteriore è, rs^t^ 
glio df.Ua poftetiote , perché le carni anterióri * 
fono più calde>& più facili a digerir ii^ ma le p6 
fteriori fon pittfrigide>& più grofle ; & ta ear« 
ne>cheè più propinqua al cuore^èplùprellan* 
tc^chcqlla che n'è piùlótana^perchecorrob^ 
rafa da) calor del cuore fi fi più atta a notrirc,. 

.XIV. Le carni^ che declinano alla iiccità^bi- 
fogna leflarle» quelle che declinano all'faumi 
dica arrofiirlcj per contemperare l'humìditàio 
roj & per quefto le carni di conigh di lepori^ 
cerui^ & capri) > bi fogna leifaric) & l'eliflatio ne 
, tempera la ior^ £ccità:mala carne di porcosdì 
ca(lratq>& di montone Ci deue arroftire. 

XV. La carne arroftita nello IpetOiègroifat 
,& di gran nàiriniento^ina G digerifce ~pm di£l 
cilnieiie^cji^ quel la che fi leffa^òc per quello no 
bifognarieaipirfene; lalefla è di più&cildige 
ftionctdà piùlaudabil nutrimento, & per que* 
.fto è più copuéniéte>che l'arroftita.Ma é ditno 
rate,chc le carni molto graffe, bifocna arróflir 
UjHc le.magti ^il più leflarle^pcheil éioca eoa 
fuma la gramezza loro^fi come la magroÈM ricc 
ucli|im/ditàdaU^ac^aa«Nel pcaozp ii conujia^ 

I 

• Z' • I 

. • I 

I 

_ ^ . ^» . . ^ - JàiQitizecI Gb ìI ^' 
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gpnojpitt le carni Icffe^Sc nella cena rarroftice» i 
cheeflen4o più difficile a dfgeHre^Jà nocte me* 
gluifl digehrcono.Le carni t^rirte generano fa** 
ftidia>naa(ea,graaicà di tefta^AC diificil mente fi 
digerirconojfe bene fono di grai||^ucrinieQCo» 

^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 

A G N E L L O. ' ^ 



'jìnniculus pUceaUytl fi fine teflibus Agnus\ 
Pingmorefi Hado^quumcaletolUnons. 



' Qualirà. E Tagncllo calido nel primo grado» 
&humido nel fecondo » maillaccanceèhunii* 
do ne!^erzo,ft ita molta vifcofità^ma quando 
ha l'anno^non abbonda dixanca humjdicà^che 
£tbito Iettato dàì kcte gli crefce il calore 9 man« 
candogIil*humidirì;* * ' 
^ Scelta. Che fiar di vn*anno>marchio^ che ' ^ 
fia nato di primauera^Sc habbia pafc^uce herbe 
odorate* 

Giouamenti^ Genera buon nntri mento ^ fa- 
cile a digerir (i^ maflìme quando Ci è parciuca 
d*herbe odoi^ifere^vale contra l'hutnor malen*^ ^ 
conicOj& gioua acoloro^ che danno neipaed 
caldi & ne 1 tempi caldi>& a quei che fono di ' 
coIcrica,& adufta compIcflione.Q^^l che non 

njlactaé meglior facilmente 1^ digenfccgcitora 

buo- 
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^ l«onQ^& f m.(:ppiofo nutrimcn^to,. ^ - 

Nocumenti^ La carne d'agoello gt ouane la^ 
• tantCjè hamida,vifcofa, cTcrementofa,muci" 
^ ginofa j& digroiTo nuM:imcDeo.9 6c per que: 
nuoce molto iwi flcinmacicisfl^ ma0ìmc a i vei^, 
<:bi}ne i tetppifof pacfi freddiigenera molta 
fcofità nello ftoniaco,perctie ha in fé fouerélSi 
bumidici,, &i tancQ più quauco è, più^iouanei 
• . non è coiiuen lente a gl'infermi % maffiinc a chi 
S!/^^ patifcc mal caduco, ò4tte^ft(fiooi dei fi^cucji 
Io>^^de'nerai, . . . . / . r ^ 

Rimcdi.Non fi mangi fcnon di vn annoj& 
che non habbia vl^o il<;oito»& cuochifiarro? 
Ilpjcon ralufa^rofmarinOsaglio» & garoEmi» Se 
f con aUie co(e calde» che di^ccchiqo l'humidi^ 

mangiandola quella camenllaccom pagni 
con carne falacai6c menta;fi mangi cófaUc ch^ 
liahbino dell'incifiuo^^c del diflcccauuoyCQ.nci 
Stf//^t è la falfa fatu di modaccioli Napolitani infa/i . 
/ in aceto, ^eilandoli beoe.» ^aggiungendoul 
fuccodi peir efello 4 ma^arroilitfiè moUo me^; 

gliojche boli ita. 



l ^ 1 » ■^■^i— I II \w mm ^ , nm 



' BECCO, 

f . . ' 



Digitized by Google 



f • C A" R D I- ^ r?^ i Obl- 
ile I gioueni c manco xualc^mzSimc fcfiano ca-^ 

. ^iouamenU» Gh>uaaqueiicbefonofmtTa« * 

j:acarneaRp.gra(Iì. 

Jir • NocumenthE carne puzzolence,è diificilea 
digerire, & genera ccttiuo nutrimento, patifce 
U mal ^aduco9.onde a gl'huamìni^che (ono di- M^/en 
fpofti a quel male è pernitiofiffima,gqncra hu- • 
mor malcnconico, & ventofo, 

Rf mcdif Bifogna in tempo di necefTìtà^man* 
iar queftacarae» che ila graifa^ 6c gtouenc^&: 
ia leflacoiilierbeodorate^6cca^aoli^^'fi maiigì ^wurs 
con agliataji becchi caftrati fono manco noci* • 
UhSc i montani fon manco fetidi 9 & la lor ccT'* 
neè più feccajche quella del dpmeilico. 



i 



" bove, VIT.ELLÒsE/JOIIO- 

^JJiìbiùs bakeant^yiiuios tua prandia in vfus , 
^ . Chì mAdida,& fapido iunSla tepon care eji. 
Ttm» bilm affert^erram digefia per lanni^s 
Ifuncmejic fiomacbofitleuis efcatuo, . 

Nomi.L2LuBo$,f^ituluSt(l^ r^w^Jcalfiouf, ^^^^ . 
f^teUo^& Toro. . ' ' 

. Quaiità^E la carne di. vaccina fredda nel pri* 
mo^radp» ^ lecca nel lecondo ^ ma quando è 
y teina alla nauuità ha più dell'humidó » che W 
c^rni gioueni de gli auimali,cheper naiiira fon 

fcG- 
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^ .;iQiMklirà >;ia carne del bu&lo è carne.groiTa , 

aauchr: noaditiK^tiOai tempi npftri/i^fnangia 
à^fàolùMÙ Iftinbi di bufalecn^il fegg 

ifl^a linguale le zinne delle fpaiii»^chc^ajfj^^itt 
na,&' èeibò ordÌDiiriQ,;& graffo.. : . v - 
!SjCcrta.Siagi<!»uéi\c^ graffo. iVv*; 

Gipuamcnti.Si aiapgi poca qiiancHà, per 
dmnqni da (komadhiid^iicati- ; J^/ , 

Nocumenci-Difficilmemefi digetifce,gcne- 
la outcmici^to graffo &t:vi((;9fp • M^pgiata 
qucfta carne frcfca,oterei*cì ingrata dguftqi 

moifcilfluflodclcorpQ. * > 

i iJ^im^uSialara qiieftAWOcèma^^^ 

& ha miglioi laporc. r,: ::nz.rn 

Jiamfapit efca male%qné^ datur abfquefàle. _ 



— ^ r 



f , e A P R E T T O. . 
HÉhlu$/i4 domini Jaltttjed^igidusyar OS, , 

.'^ QvtìXiisi. E di cal^o'^emperamcnto fis^*iff^ * 
tfal'hami<^ità,& ficctti. . - ' ; 

Mn armino a fisi iricjSj^nzi^he uooo lawa|.tij : 
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* Giòuàtticnti. Da ottimo nucrimetitoi^fì digc 
fifce preftojdoofetilce alla fanicà niinhiìtncg^ 
tè giòuvgraadèiùente a gff inferma » & a i eoii^ 
uàlercenci,& a coloroidic npa molco & àdkMc» 
no^òc a gli Undio&m' • ^ 7: •. i k.< !i 
Nocumenti»Nuocc il capretto a i vecchi de» 
crepiti»& a quei che haiiniQf lo ftoiAaco^frigido^ 
&acquoro. Nuore ? quci<hc iiicÌro fi affatica 
noiSc a quei clic paciftèòno duioii »iCi ,0 mal 

Rimedi . SiVimcdia 0O€cr*dQlo ben bene -, Sc 
ilob alieflTo, róà a èrórftbi maflmie le paifri di dio» 
tre che non fono tanto homidc » quanto quei* 
le diutoti,& & tmnpito eoa aranci > ia^leOk' fi 
mangi fredda, • ' ' 



e A a p I o. 

• »• » 



/nm canihs laqueos iniungite , canìàcer rdam 
Tingit bùmnum rofeo fang^me Càfmluu 

fiic optata ferttnobis fomenta calore^ . 
^da leui^modicU 9Mxqiii fouendaffucis. 

tfàmuldddulU màgli Jì matti s ab uhefttaptàt^ 

' Hmpmt in nof^fokfHtfit ùtht hcus . 



.. Qiuliù. E G»ìdo%Sc Cecco nel Tee odo gra do^ 
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. me>quellr#he nano giouanigrafl^^&afTaiélbr* 
' cicati5cbe coli Q àtiffolìiono loro i trtdi l^umori» 
(Suengohb pia h&ìi zéit^itc^Sc fl fàngite che 
gtQcrano ha pochini me {uperfluiù» nondimc' 
I il^ fila Vii 'pò codiai malenconico^ come quaft 
qóello di tuctcraltrc fiere, • ' ' 

Giouatkic^nci.£'digran4e,8c buon nucrin^en * 
tD,& in qucfto fupcra tutte l^alcrc carni ftluag- ^■ 
gejVale cgntra la paraiiÌia>dolori colici>& Tma 
j |hiitraJ)po graffi."^ - * ;c \ : 

. Nocjumenn. Nuoce a i niagri)£^ eftcnuati» 

perchè génèta'ttd fanpic! a fcio^^ . • 

j apatirci ncrui,maffi me fcTaninialc è vecchio^ 
che aiihora è più difficile 1 digèmè;^ c^ctiàbléi 
DO ne i tempi caldi. '•^ -^.^^- p. 

Rimedi«(^ando fi cuoée» fi bagni affai coà 
; oiio^òcon paflb»accÌQ la'carne fifìccia più hu . . 
^i4a,&: più facilmente fi digcrifca»roangiafi ai 
la tSMiolede i grandi quella^ airn^ léBa»arrdftita» f 
& in pafticci, fi coriuiene rinucrtio per i fichi FàJHui.. 
^iatici^ma non coiif^rifcc a i^ioumi^^^ ^ i cp 
' ncf.Sf^ querelano que (li ani^nali cosi . ' • - > 

I JDgtetimeturàperdefiindwtcarn$i4^Ctrùum . 
JmketttsÙmà quid nifi ùradafumusi 

5C;A^-S TRA'TO^ ' 
ifénc tirtio fi dm per pafcua Mentis anbeUh ' 
Aiaiuefofi auri veliere dmeserit. . ' ^ 

O a Nomlè 
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cemperaufflcnce* ' ' ; .'j t ; ; ; • ; t . .«* 
. Sccitó. fi eleggano igioufffli d Yfl>»not <?,l?fi 
eofi carne lóro è n»pltp.buoaa. & malto con 
ucniente per faoi,& psc gli atn.niaUci,ijiia|^iitt5 
, £c i pafcoU loro faraii^p in colli d'herbs od-cjri-, 
fcre,comcfi5n iinoftti.di.G^^^Jhf^lìftf?^ qvc- 
■ ftii è meglio di. cucce Je car ai. ■•■ n . , •• ^ ^ 
;. ,Giotta«cnti.GeP5ra qucfta ca^ bup/J. Ììo, 
guc, perche èfoauc, & di buon nmrMUetwP»* 



■ fimoi& vale m&lto conturi»«ino^ m^JcapoiM 
CP^ mantiei^si'huniorein terapetaaiento,& 
eqiulitài fi mangia Jeflica^ p«r.ofeUf>.qucro i 
quarti di dietro arroftici.có rofH»4i;^t\<),8f agl»(?; 
batmti-bcn pit«^a<^f»ibaftQni. 
^. Nocumeatù C^at^doii c«ftcala,è,re^chm,. 
' nuoce U fua cjtf^, pesche fi diOcf c^,, si per la. 
età , sì ancora'pit^a mocfim.c?it.9i9^i?^^^^ 
, fif i diificU a ,di&etire , .9c M^W^? 

x' grati»-. -.r,,. . *j. ■ 

• Rimedi'.'Non lì m^ng» la carncjde y^ff»» 
*:.mangiadòquelUdci ^^puon.i^pttaa Ullo, U 

accompagni co,? le herbe^»peririue.^,c«jrdiaii, 

^«tìWwM(tfo»fi p^s''**='*"r ■ 

fmarino,& aglr?,conw Crè dff:t«:è>aona que- 
fta «urne in tutti i tef»pi,jn tutte i cta^in Wj, 
f e le €ampleflf?|iia& jtt Wiii Rae^V,-;;» _ „ • 



• 

• 

• 
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sherearettigramÌiUm]ttcaptiÌtMbeU» 

Qualità.' caldo nclprimo gradd,fccco nel 

''^•C'iótìihi'èiti . La carne dei ccrui- piccoKdi | 
^ftiiàk^^lòààtà lieriiììiitai biipft dutrimeo^ i 
•^dìbhc cèfi pkrde ogni irfafi«a,ircòrno del fcisr- - ' \ 
Boabbt^cwtc^fcaccia^^ti. gli animali veleno q^^^ 
fi] É^tblFoj ché fi rirrouà liei luo cuòre , è mei- ^-f^, 
IO corifiàÌ<r,i^tfte ai velèni^dc per quefto fi mec m««. 

hellè frÌBClic. ' '^^'^ i^-^ • . 
' -Nocuraenti.Quefta carne gencragroffo,8c 
%litèiid>nièi»4wiftòi« difficihiie 
fce,&èdipoconutrirac.Dto,gencraparaIifiaj& - ! 

rfi-tHjifaaiìj&^uartanarit. - | 
•^^Rìtatdi.;<^océdofiinc6pagni'a-d'aItrec^ j 

''&*«iiiMftIi graiflìyoiiero in pafticci>có molto lar- ^^fiittn ; 
do« otàWbif* ctfrùi gibUeni^ò caltoani de^ ' 

■ ■.ì.cq:-: . • - O, 5 da 

! " ^ . . , ^ Digitized by Gopole 



H4 O |yr R N In 
4ar vecchi,^ dai malcn<H>Qki , l'iaucrnoit 
mangia più fecurainencc perche^a (late man- 

, .iiCi®; N.I G ,L. r.Ò.-./ii: j.- 
jfmbo fuperftetantydèkièveUurf parts. " 

Hunc torre igni tamett,fuffoffa eùerterfjg^r.a^. 
' Nomi- Lat. Cuniculus, ltaì. Coni^Uot^i>iC' 
t,ieHe,i^4alcp^tittU0fCat>fmarey ci^e,f^{fjà fatto 

Scelta. 'Etrcdao neJ ptincip^p 4e|^{)^iinp 
^rad^^ & fecco od feccrador , ^e^ljar^a qiixat è 
manco fccca jl/^ Icporiqa &à«"WI»J»«jl»P 

" Scelta . Si elegga il giouane, granp,d.'uui8r* 
_ so aiSc fchc iaiì|a carpe gl'aria delia notti} jfia 0^ 
'ueqtatatenèiia,^ frolUcBeiyie^chil^itcar^^ 
.ii3Ppura,pqco J[j^na,$c poco grata, j^igì^^ 
; 6;óiuiiKiiQ|>iJ^>ììRaiii|Crii{wi)tj;^^^ 

- . . ■ ' ■•' ' ' :' ■ • piofoa 



C A R N V avf 
|>ioro»coDfumarhumidKÌ(ajpcrfltf6 ' 
me>che rìtroisa nel floniaco> óc lo con&rca^fo* 
fio qneftc caroi più bianobesoc t^ntoIoQcbc co 
iiicLéeleporiffeir & fir jqutfto maglia nmtifmi 
no^,fpà£iciimence li digerifcoap ; prouQ 

iM'omw^&giòiiaiiQ coloro. > cbe p*(ì6!9ii 

'Nocuimiiù^ Haooe ai maJ^ocooidAM^t 

me ai d^ctépUìySc ne i rempi caldi, che g!cnera 
^Doffo Qmisimenco^jk; non molu^ buono^. 
è^neftai^rM nioltogrataaigufto. : o j 
- RiiMdiSim^nco nociua qu^ila czfncMoj^ 
dola vn poco bplJire,& poi arroAtrla cOQ^h^b 
be o(iarifei;e,garofaai|aQce (iiQ£;acc>à caoi^^i^ Conmra^; 

--in L ' I 1 ' • ' " 

, G H I R i. 
ÌJil iuuat vmbrofi latitare cubìUbus «atri, 

Necpingki»9ùUifemaloyingtni^fa^bido,:< 
'!^omulAtXSlis,lta\,GhirOiéanimalg tnQko ft 

wt^yi^ d'mump petit fwnv fi. ingràgk mala 
fiate nuu^iagbÌ4afleM9ci>&cti/èa^neffiadedijrf 

i' mihi dormim, bymiSy&pinffùorilìfi. * 



fotì b J giifto dilcttcuoJiVapprcffo i 
liV'm pregio ne )lé^ méfe Jor^yiK^ 

, no vtiIi{nmiaparaÌuici»egiouanoaquwdb^ 

co, & firigidojfcgro^o nurrimcnto^ & effcndd 
ittTop^o gradi di%aggono l-ap paiiM46tt|n4ba<- 

tzmtiitt arrogiti con herbe odórfttt^ fpecic^ 

fajcf&xoije amniarich€> — -- ■ ,„ a... ' 

Ignea ftètit^éltm^lPm « 

r -j?^t^w4,tótó. malHt^fi omniòà^tfiM piacete 
^ • NomiVLar.Lf/?«^.Ital.L^pr^,d^ZepWI'^«iif. 



G Jl Bl N U M7 
twtyper difenderfi dulle^ biefiie,& da i cacciatoru ' 

\ ^ Qualirà.EJa^ lepre fecca acì feconda grado > 
& calda nei principio delpi:imo#' « > 

nigella caccia eoa molco irauaglioifìa d'inuerri 

Giouamenti. I ieporo tri fori molto foaui>&: 
gMtMll^ftoinacOj cotti in ac<)ua> viao, de ial^ 
uia^oucroarrolW'ti tohfaluia, & garo&nijO fat '^'^^V 
. cono pafticci dau>lipriiqa vn boiloee; giouaa: 
a qdei caribo aroppografli»&clcÌHkmiio ftna smv^irt 
" gr ire. San buon colore in v^fa ^onde fchcrzan* ^ 
iÌ0,diffc»il.Potw* : . • : ' " 

• Si quando leporemmitismibi^Gelliadìcis^ • 

F0rmfusftpt£mManediebHS€iti$9 ^ 

if/non deridesyfi verrttm Geìlia narraSy 

c: ^il'fangtt gidcUa jepf e mangmta firìtto gri>aa 
jalla diìrcnteria^anc po (leme de gl^in tedi ni^6^ a i g^^^g^^. 

. ;fliifli: inaepduACft tòtojpé la pietra delle rei|ì> Se * • 
della vc/nca>il ccruello della Jcprearroftico gio 
ìa^marigiato^itrenifir de i metiìbrij& col mc'* 
tdefimo fi facilita J'vicira de i demi a' fanciulli , * • 

' d( fmiouifce il doJQr>ii quaglio beoHtaxon ace 
«to^iouettl mal caduco /adendo ba^nocolbcò 

^ do della lepró^cDÌìiferi (ce ai podagrici/ i 
Nocunarefm«^Taidj^digeijfcc>gen^ . | 

fo fanguc > ftriiigc il vfotxp ,wiiidw:e i^igiliau» .& 3 

\ ♦*!niv/4 * ^ fo- . y 
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il» C A R N r. 

de nuoce à i inalenccnici,& a quei che {ludian^ 
& da pocOf^ cauiuo nucrimfac(^& £i aulca^, 
cónico#. V . • r." \ :*} 

Rimedi. ^ manco nociua coccndod pien^; dli 
lardosa di aJcragraiTajCoo molce fperif aiovm, 
ciche. Non é buona fe nob Imuein^^ & pccdb 
.gióoeDi^&]ieri iaoguìgnù e> ; 

M O N T O N 16. ^ • ^ci; 
ATm Arfesfàcilisto&u éfiMnmM tB^^ifir^M 

p€ffimii;,n€cguU,ventriculùipm piae$tm - 
Nomi^Ldti'iitfrìi^il^'Iraiv^oifime/ ' ^ - 
Qualità. E fimilealla carne di becco^n^a più 
^cìlea digèrire* ' ♦ . c/ s.--/ ' ' / . :l 
Gioua«iénfi . Non hain Te virtù alcuna^jfic 
per qu9(Wi ftau dalle saenfe sb^uidiu • ^'^ 
Nocumenti Le cariie<Ict montone , tati co 
giotscne quanto vecchio, é di caccino nucrimen 
tOjdiifHciic a digei:ife»& io^uaine» pérciochedtfj 
fetido odore,.& di catciuo fapare>6>: Amilmeote 

qucita deUtt^pecora^'l<^^ >f H • — r v - 

Rimedi- il vero rimedio e cKnon mangiar- 
ncsdc sbandirlo dalfe^ fxksmct come abiE>mioett0 
le>& nocino, r ♦ V „ , » 

PORCO DOM E STICO. -lob 



\Cr Kr K N l., \ 

. Qualità • Eczìàonciì pvimQ grado, hamidu 
pel fin del fecondo, ^ ma jil Urtante è più bumt* > 
4loj.& per quefto le pór^eue fi d<;uofQQ |^uggi« ^' 
j?e»j>ercheappoi;tano molto danno. 

po picciolo t né troppi vecchio ] ma di mezza 
cià> & iia ipa(chia>,4F ^'«u^to àlU campagna » 

^ Gìouamcocii^Dà copjol]|Ilqaoj& lodeupl na 
trimeatò mantiene il coVpb lubrico^ ^ pjtòao^ 
ca l'orina, i prcfciurci^ & iViUre parti (alate foa 
boooi per eccitar rappeticò, ^ per cuocer con . 
l'altre carni , chè da lor gratta» Ì( fà fapprito il 
bereiincide ieflemmc* ^ » ' 
'^^cumeMi.Nuòcc quella carine alle perfo* 
nedelicatc^&cheviuono inotip fà ve^^ P^. 
^agtt\Òc la rciatica, maffimefe è di porco làc^ 
tant^& pcrcbcètroppo bumida>(5c troppo vi- ' » . 
(coìk^ic di mohi cfciementi^&cjl mere u pntrp 
fa,& cori'ucrreli nclìibiimori cattiui^chc rii;ro- 

{la^O^ello ftoiTia(;o^c4ìcraJlemma,& d lori co^ - 
ici pietre nelle reni, & opilatiònj délifegarò : le 
..^ofe hàno la.carpc legpofa,fi^v piena d'bumpr Scrtft • 
, inajeconicosgeneranb groiTo nu t riméta > óiid? 
r,flU^Uicbcir?qnentano ii mangiar troppo quc* , 
^ fta caiiiie»àbohdapQ di m ohi ^fcremen^ti^'aifo- 
^p^ri)a(ta lo ftomacó^Jeua rappetito,propo^a . 
Unaiifcaia^ facilmeote fi cooucrtc m (:plcr^ 
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' ' ' .Rimi^di , E rriàncò nòciUó' il porco mao»ta| 
to in pccii qunnrtraV di meta età , wVnc larcar^' 
0/f»rii, ne fia niagra,.nia d^aaimal graffo, faii^rcfa^at^ 
roftitàficféa,^con herbe bdtìriàtfc ,^ìjerainj?tì^^^ 
coita nella gracicola con fale ^ iiiapcchia, Òìpi^ 
. tartiftiV, che còff^ pià giòcofìdàaUuAoi ^ è 
più fana perche àon ha tatiVi ftf^tfliia humidi 

di, per i gioueni che hanno lo ftomaifà caldò>& 
ihc raoltd $'^flFàacafìo,m^ntioci: a ycccHÌjW Ha 

. . . , P.ftKCP ^ I L V f ST K E. , . -1 

Sustihicpofofttc^nadoheiiicus oroy ' T^. 

" GYàtafeirat nobts httnfa byéi^àlis jiprtftf, 
■lUf licei cutm d^ynticc montiMquofa *f!" 

'réarnis èritS**^ taminapia tib^t^^ ^ ^ 

, joftnteUnsfùfm fufiuuke [afiii. ' / ' ^ 

*" Nomi. ÌAÌVà,APtrMjGimltt& pm^l 

Cttns- uaggtp. ^ \ 

* • ^Qualità. B caldo nel puro^ 

do rempcracamente^percioche txon lia tatica^fiti 
midiùi quanto ha quella del don^eftico» ilche 
nafcc dàlia fati^a)dail*aria3& d^i ì pafcbli. 

^Sccita^U megliorc è il giouane>graffo^& tSrc 
Rapila ca<*i«^iià^^ 



C : A R N ^. / i 

|)eril più arrotto^cTi co pioto aammen^o, c ca^- . 
tte>chc predi) fli^riCcc,U tnegliVr c^pne c ql-^ 
^ la de*póici fiiiipftn , che più li^bciti^c^^^^ 

vagado,&' miffipis ne i monti:(ì iqfàfànoque-- 
' fti come hIo msfti chi, & {crbanfi ?4jll^Vr^. Neil* . 
Ifoladi SéThonie tanto'iporci^^^meftichi,co- Porci of. • 
me i faluacichi Cano occitni );chc u^ iiucnfcbao ^i^* 
uiqaeupcapQejipnae u caaa ti ^ucc.^^ 

Nopiimeati.Hup.céa gli huoniini J^hc^^vitto. 
W^fiotó phti^^ cbe lii^Q ioTb 
acbilci& pieno di fleaicperche gcnera^fprjEinie 
tialTai in qttelj[i,f55 accrefce l'humidità* 

Ri tn edi. S t leua ri ivocu m en co I q rp c o ce n d o 



fi queA^i caro^inj^rpdo lardteci^ ctiiccpìn pa- 
Aicci con molte rpccictchecófi ficoo(ama fa ^ó 




Humety& vrinx firmat loca laffu fiuentis ' 
N 0 mi ^ai Echinus , l^r ttcrinACtusj à ma% • 1| 
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x^i , C A % M T. 
: Qualità E il maggiore, 8c rtiipQrc fjpioòfo 
freddo nel pfiinò grarfò. ; . ' ^ • 
* Scclu . poellp ipmqlo è il nliglìorc chq fi^ 
lllàtò pét^ttìgtkn pczzó cràuaglià'co ' oelia czèl 
« cJA,in tempi molto fteddUdc bhe àlPam fofjpW 
fo>%dìjuentarÒ frollo, r ' ' i^, 
Giouamenti . Dà gràn nutriménto , nTuei 
' > \ glia l'appetitoifl dotnur^» £f dà forza a qaelii^ 
cbé 'm]olròs*affi^^^ «Se là fua carne mangia* 
'TN^ ta n orflafcia fconciare lq^ria:uÌ,dc> gioua a gii hi 



*^ "TNScumcnti ; È la carne cfdl iricsci^, & ìJ4ft<>. 

/ fpinofò tarda da digerir/!, gcòera mólta flém* 
mdj& molta virco£rà)aunieét;^,rhumor na4^ 
Conicò,& nuiyce à quei che patifcoii ìt iitcìricn 
Rimedi. Perde la fua malitià ò Uefta carne^cq^ 
. eendofi ih paflic^ió éon^ moti^ rpèéiCtpùero a^* 
roftojcon herbe odorjferè,ajglio,&"canclIa;mi 
.) che fia diuentata tenera,& frolla al Cetéàòy& & 
CQOoien9(iDe i ^mpi freddi»com< fi i^dptto. 



», 



A VERTIMENTI WELLs& 

; : PfiÌLtl PE (3LI ANIMA)'!» ' 

ftpti d* r^ji^^ parHdtgUanimaliiàlcune fon ìnigUofI . 
'jjjf'^ deu^r'e, ptrmcbc tutte l'eJirimità>com1l 
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C A R N V ZI? 
àBpi^iil cùttù^i piedi Ja €ùda^foM rifpettù al refta 

iure,di poco^& graffo vutrim€nto^& difficili a di 
gitire^ pià fapqinte,& megUwi fon le parti tir 
ea Va^sdrea il cQUo^arca il penose circa il dorfo. 

fARTi Ì>E GLI A^IIMAH. 

ihij^^fidMnt effodias pculosycercbdla volucf^* 
e pSia nmiSfCalidmiui pifer nddif ertmf.^ 
Sm aqueai& plu/éio fi Utrgent ybera USt 

C^Mie mmusfàpiitmtii/fc^fmeU^f pl^enu 
teHUa^iecHìj^ caleuucoUumifedfoìrUHsbumct^ 

ìts placet antcr tot, f ed non wiinus aia^tfp^res 
# ' Aerm ^fin fBèé^imiftataimimàr^K . .il 
Det voluctmm aeriosTcnes eoq^uusjpfe liifigm , 

PtUmQnem^yMtrjthfi^eaq^/mdAva . x 

Capo. IJ capa /ui d'Animai^ twpci^^o in Café. 
. to ToQp iQcgiiOjrildà grapdiffimo ourrimcntoal 

gU appetiti Vcncrei^ma mangiando ni?trfop 

^{^ÌRgirpi^i'hHlBi^^ dittile. & gfucf^i^iir^t ' 

t^auiltoftomaco» pchc^ 

d^Hmente pad[ino>r6i n^rc magia ojppA O^ipa 
,f j ttiti TtnapesCPine moftarda fi!cri!;>i9.4(,^Q 
aJtrccofe aroni#iticbe i ^ il capo caldo ad 



ii4 - fjC :a .'R 1, -^-^ 

gioueiii»& per i^colcrici bu<>uo ne i lépi freddi 

mangìàDo^fonodi-nacuca acquea fonocép©<^ 
. ^ di foikMadiilfrmiie per la^un<iczza>hnMnxfIÌ8 
/ fc vifcofità, on de dffficiimcm^ -fi digeriibotìe»» 
' cccita^4o.Deròtjuci de' c^ipr^jti. . . 
CeruiUù. Cérddiò. ' Ogni ccruello iiuoce àllo ftotMP 
'co,& induce naufca> ècibo flématico> digfo^ 
' nutrimeAtòdifflciteadigerf*^^ 

l'aporci & eòlcàtonTatiche diuenta tneglioMÌt 

il drrùdlQ degli ^tc^hVoià^itie d 

c molto buono/ mangiati) cétì órijgaiiOipé)^^ 

&/imilKaPo$iàtì coD^a«eàtQ,pej: 

ZiM#.* Zinne* Quado fono col Jartc ipiacciono mol- 
^ c« ir i ^dtó£»tti|akire quelle idìta^ 

chq I fc bctì fi»4igettfconp , danno buon ntttri- 
hiencosmà quaMo lo ftomaco non le palTaigC 

\ : nerànoftutrìmfewocrttdo-&<vifcòfo* v ì 
C0U9. Goil^^l tolli de gli Tccdlijfoii <:^ttìt le Còtdtt 
dé'qtiadrdpedr^duri^è 4^^^^ digertre,f)^a'^^ 
ii^itì^to cbe fanno,getférand maco fupfclfljliià^ 

Id^tmii&c p tUt;cj qìli;C'^hto€ÌfopOcd^^^^ ' 

' 4fupedi,è pcflTimo 6boì perche tardi /i'Hi^)B»ì& 
fce^faticalo ftottiaco,c l'aggrìina ricardaflfdé la 
. tdigertianejftia im palla tòi4*^ftiWwild<?6'fiMtt A^ìs^»' 
^ \ € ki^>4uaiKi che il amaMi^ a4 clic ^a ctt0|f 
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I9$> AUtrtmcntó corpo, & parócplartiiécè - , 

i^a^uei^a cui nel far/i iio tee iriica ìfi vjfta^^al^é 
quello deJJe òche ^ograifTate i^Q U^tw > o up|^'1^i . , > 
gallina fiigfl^,. ò,4if 9^<^R impàllatadi fiqVlcc ^ . ^. , 
cjlfkii fi Iie»jii) jpp(;'umcp co fega tp .^oèeiicloljp 
l>ene,fi0cnc ji^ f;óriirnaro il fanguc che tiene^^c 

^«acuy & alpaca perfctt^mjèp^ , & fopra^A * 

fappam c^fig^nò II principatc^u feccao mojco 
tiene qu^l^b? f^cj.f^pretto ; il terzo quello delle 

in ogni tenìpovrlp ogni erà,&: in ogni complef- . 
fipncsp^r^h)! haj;)bUe.coa4itionirudctte , 
, PolmonCf II polmone tanto è più facile d(pl Fptm9i0 
j|gaco , ^i^llajpjalw * quanto cpm > 

juiro^ma nutrirete taéncj & dà n utrimenio piò 
flemniatijCQ;^.';^.;..' ; ' ' \' 
^ .Core; H^0dÌ:q vnà fp(hiDza fibrofa^ da* c^#. 
ra, pndefaMln^ente concuoc^fi, & 

ma condi^p j^f^ti ^k^^. 4^?^9 ^ 2^^9 
^urrimi6ntO f& Suono . ' . . 

Milza^ La fiiiiza a molti piace al gufto 
V^ acerèrtà^che in fe co&fiene»it>a è di cactìuò / 
^uriimentOjCponicrccetacplo dcirhuxDor nia - 
Iccittnico: > £à quelli cht l'vfaQo t|oppo ne i cibi 
^iaIcncouici,qucIla del porco è manco nociua* 

^..J^eai. l'eleni (oQO di faftidiofo fappre, cdi ^^^h 
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cfirtiuo nufritttcnto,difficili à digcrirc,rasilfihie . 
àe glattf mati vedcbi ma de gli an imalì giottdkit i 
2c cbe aIlactapOjComeQudIidiporcbctu»&;dÌ 

;|irAtjagIiaoo , 8c tàcfCaiii^ affar Wt^ót^ò perch<è 
!più dura (ìéfia carne del fuo inimalc , e fredda. 



A' 



. reccanèlTecoQcki grado ; gioita àqueicfaie 
téncóiio gtzti^WSte nello fto^i^4^9iS^ nel vè^ 
^ crcijpcrchc genti? hum#ri frtgidi,nupccà qu^^ ^ 
^c^ip pitiifcótiole Varici , la lépra ; atitri iha^i 

, TOàlenconici;la racgliorc è quella dcirànimafe , 
graflbmort^fréhifaabélke^^ i 

/netta, &gra(ra/&fia cotta molto béncj & per i 
I^PRO tipo ÌQ brodo grafro,^ leiTa con ni^nc^» j 
^'àr (petic aitai j de kon èbaoiia fe noti iù tèmpi ^ 
freddi perigiòuani\& per quei cheTón di ca^* , 
'ila eópieffìòhe, 8c ch'hanalo ftómàctigaglfa^ 
do^dc che moitò s'affaticano; il primo luogo tre \ 
\ wit quél la^i'capretti : il feco^dò^i viteUas A . 
terzo delfa vacca , & il mcdeffmo fi può dir de 
grinteftinijchc fi è detto della trippa. - 
^x:^ Ale L'air de gli vccelli fonfe^lf otrftiio niitii ^ 

Ìhento,perchét\onhanno fuperfluicà alcuna. 
#^ ; I - Tefticoli. ta foflania de i téfticoli è fiml4 ' 
''«j^iWi.à quella delle iDamniel!c ,ci^rinoaIcorpo oc- 
7 tiuio hutrimetOjnioltipllcy'jE^^^^^ & a^ 

e^i^v*^. «^rcfcono il cotto» quei ^Ic i galli impaffad, oc d 
; ^ poia(ki,Ìpno^ ioaui ai ^ufto^fic diottmio n'uà 

. - ,t ^- , /'^ mento- 
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C A R N r*. V 11?? . 
facoto^ & fi dicéjche tata hiicriunc>quant^;|i6^ 
deranriquelli d'animali vecchi fono di car<Ìàdi 
gcAi^ne^óc grauano alquàco lo ftoiii^co,ri^^ co 
cedali prima co vn pulegio metano, &, (alfe^ & 
poi frigendofi ccn butiro frefco > ò dìifàtijcon 
fughi acctofi , fon mancofiociin^ conuài^^iiil 
AC i tempi fì^cddi,ad ogni età, 6c coniple/ììonf^ - 
^cètcoa i d^creptUtòcfléiiifnakici. " H • 

Picdi^ Sono i piedi migliori quei d.iuanci,i*'W#. 
jlfsrcÀé più £iciira6nre pèr Ja fatica 'fi di^etìfcò» 
nò>gener^no humori vifcoR, & gtofli,fì deuo- 
po màgiare nella prima mefa ii piedide eli vc^ 
celli fono inetti al cibo' , ma quei de* taprctri , \ 
d'agnèlli» di vitella ^^dWtiri atiimalj giou^ni^, 
'icbefianodt molta fìticà^giouàaoà ikòj^trièiySc 
\ chi ha il fan gue fottile «fànnp dormfreVtiu* 
Àifcono cbpiofaitìéte» falc 



idano Ieven< t^^ife (bl 
:^aal'appcnto , 
nuoconoaquei,chcparifcon> dolori colict,Ia 
, pòdagra,& altri mali delle gionturè'.& la' fòia- 
cica: fon buoni d ogft< tcpo,per i gioueni,& j>èf 
li colèrici» ma l&nno danno sL i «recchi, 8c à i'pó^ 




sj^f dabh Aeri^ tibi cOìì,dimt^ta Buiiri. - 
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Pfffora iepifiU ft iife^tem^ dolor ibus 4pta^[ 
, *\ Non/féni^ pltijragul'^lJedJ^^^ ifia Co^uo.i^ 

> ìic^utàuBntirnm. ltzl.Bunro. ^ { 
\V Qualicà . É il butiro caldo j 6c feumido nel 
jprmcij)JO del pnino grado. . ^ . / 

Sceica . Il migliore c il frefcA,&ddÌci{Tìmò ,j 
& quei di pecora è pjà iodacoicbe (t caiA dalle 
recotte pefte bene coli acqua tepida, & poi git^i 
tata da aito in acqua frelca^ che. di fopra viene ' 
Ì galjlas> H butiro ilquale fi mette nelÌe pampa^^l 
ne^^ nenfe a congeIateÌQcancina>fkuaf ibol- 
tv pni queiracqua;re né riceuaia ricottaiaggid j 
gcndoui prima vn poco di fale. ' * ^ 
Giouamqncit.P.urga vaièQcemen<e «& mao-^ 
giali COR zucca^ro -& con mele, per maturarci 
^^t^ì^i gco/Tijcbe tira fuori le fuperduirà>chc fa 
iió raccèke nel pettOi& né i polmoni per fred- 
do, faoal*arma3& la toffc, maflimc raangiatò 

cf^ incI^MScamgndolp amafèimitiga i 4p]qri ^ ^ 
nutrifce afrai,&: bene. 

Nocumenti.Rilailalo ftoma€0»& l'indebolì 
(ce a chi molto rvfa>induccjbinau(e4|& difpo<» 
ne alla rogpa,& alla Icpra. " '/ - i 
* ''Rimecn.GliO leua iiiocumdtrniagiandoati^ { 
prc0bdi quelli cibi confo rtatiui, {litichi» & a*- 
ftringétiybciaro zi&zaro rofato ycccbipiè biio 
no inogni tempo>& co,fii5rH(e€.a'gioueni,&Ì'i , 
vt(f;J)M^iie purga Ipco il catarro^cupceii o ca^ 
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reruarlo con (ale>& rìferbà la fua vìrcù>di fj[>ri* ^ 
ce^& necurcil pecco* 
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J; eaUtàntiquus ficcefcm Ca/tus bnmtt* 

Etgtlidus noutés efi^wier vtrumque placet . 
Si wouusimpinf^uàt^ctat re^Syatfamen ambo 

Et CApipì,& fiomachó,p(£Ìoribt4[j^ nocmt. 
Menfa ferat mediumvel nuUnfn.renibus iìli$% 
Sunt hbcui^i^' iecpri mi habet ifle bonu 



Nonvf. t^i.Cafu s, \t9lXafcìò,& Cacio. ^ Ca9f9^ 
Qualità . E freddo, & hunoido nel fecondo ^ * 

grado il frefco^ ma il fecco é caldb)&^ fecéo. ^ 
Scelca.il cafcio buono è il frefcoifatcodi lat 

re rem perà ro^ fìa di oaimo pafcolo. 

Giouamenri.MolÌ}ficat& ingralTa ilcorpoil . ' 

Terco»ègratif&mo alia bocca,^ non nuoce al* 
lo ftc>maco>& di rurri gli airri cafoi é più dige&i ' 
bile^m^) che non fia rtoppo condcnfaco»&£ha 
da f&ab giare quélgior tio che fi fì,il pecorino è 
d itìegliorede gti alcrit ^vecchio fa moiri dan 
ri per'^oeftó ^ mangUn poca ^aanticà cht 
fcfiia pqr ngiHo deffò ftofeaco;pcrchè* ' 
CafeHseftfankSyquiemdatauaramanus. ' ^ V ^ 
Nocùmenri.Il veccbio diifici Imenrit fi dige- 
f ifce» indice la fece ^ infiamma il fangue > f|^1a 
pierr#^ppila il fégato paflìi rardii Se òfRhAtk ^^^^^^ 
" . P 3 reni* - 
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JCcnijmaflltne a chi ha Io ftoraaco affai debofci 
' KimèditMaDgiandofi /feco in compagoia nq 
ci,madorle,pcre,& mele>è mancò hòcinoinon 
, s*ha da vfar croppojc parto di dura di^cftione i 
* ricerca vn gagli4rdó ftoifiaco^& (fc6uieae|i 
gioucfìi iaupan ti^& non a i veccbij^ Q|i.qii. 

j 'J * ^ I l I l 1 ^ II I; m M . l' ..i, . . ■ M .i j- .. ^ . init i' | .i rit> .M: 

t "t T 

Dulcefapit fubiio cut lacpHirefcniaq^<>ìf^pi ^fl^ 

: j^iiod frdi{lat>cAprp pofiìouis* indeiSouii* 
Cui nocuumìCapithputridiSy& fekrtbùSyùfdi 

Inficit%& neruosjed bene peétui alit. 
QHan4j^bibai pfimu^uUm [ughiab vbenpmnu 
Huic^moneo^^ mAtuSytnixtaq^ mtnfa noceté 
§ppetis,vnumotOiCHtjn contrdriafcrtutj 
Etmoio kc Yeferai^& ntodqfiuXA tenéff ' 

Isnii, . " Quaiùà^E humidp npl fccódo gra(Io,& qua 
tp';^ caUia écempèratQ j è comporto di tre fo 
ftarite, JVna acquofa,decta {Icro^ che é f< ed do 
humi4o>oicroro»& roluciuo:ia.fe^^^ 

. fa, detta bucjro,&: è cemperai;ajla terza e grofla 

della quale fi fà il cafcio^>k querta 

fc0fa,& flcmmattói* ' . 

, '/ , %cltaJlpiù pregiato latte è rhU(na.no,il Tei 

cc^cIq il bouino>iI icrip c il pccorinosil guarto 
< . " ^ Gio- 

- \ 

* « 

vi ••' .: 

' ' * \ ' l 
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f ttSioUamcnti. Accrefcc il c^rucìlóyingtafra il 
t9rpOfgioua a gli €thici>leua Tardci: deli' vrina, ' ^ 
nuctifce alTaijfò bello il tóloì dtUorpo^aecre-; 
ickil c^ito^I^u^ la toiTctallar^ il pjqtco^&: ulìò . 
xa i coìiù/iklcenti^i^ l ufichbeiiendotie alla qua ] 
tità di tre ohcic^co vn poco di zUccairo dentroj ^ 
^ poi t{on fx mmp pull^ik non fi bcua,tió)ì u 
moua,& non ti dorma,6nclie non lia digerito. 

NocuiricnùJJ^uocc a chj ha la fcbre,à chi ha , 
doglia di capO)S chi patiff e àoìoti coltélVa thi - 
h^,male occhi» à i c^artofì^ 
rrà«'àìgìi opila ti, à i dentìjtS^ alle gengiiict * 
Kimedi.è manco nociuo U auanti che d beua 
yi fi ponga dentro vn potò di iaKò ziicearo^ò 
inclc^accioche nello ftomàconon fi congeli, & Cùninu 
fi piglia idigiano.E buono^itcnipi caldi per fà^ 
ì^iòvitn ì.&c peri colernii>&: per quei,che hanno 
buono Ìlomacc^9i6^^nop pjcr^) vocili* 



t-d flf4/ ia«ro differenti > JitAfano iojiò. the il ^ 
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* Scel(ft.I bttooiibaoifrefcbiflìmi, & ifaf^à , 
fuocoicDCo» ^lundofileaàn.d^Uà liiaira dèi | 

' 'Óiauamé&tuSÒDò pettoirdi^ómè il bufir<^ | 
^ aggradcuoli al gu(lo3&: leuano rafprez2[aj&: ! 
ficcitàdciloftoiftaco. ' ' j 

Nocumeoti. Tardi ^digcrifeotlò>ao«ifopra j 

Attounoiglialcricibif fono di gv>^on\xttu ^ 
menta , & facilnféni^ &dnd 'va|)ort cftéafcen^ 
dono alla tefta. " '' 

^ kitliédùSònò itìlaiico àociui/c il maagiano 
in poca q^uantitì,& fi mangino con zuccaro^ ò ; 
inele dopò pàfto. E pafto più da gioQenÌ9& co- 
ler ici,che da vcccHi,pcr che ricercante ftoma*. 

CO gagliardo* ^ 



G I G N C A T A; 
ycntrìcttli ardorem exttnguit lac nomine imci,' 
AtqH^fitimf€da»sPraif^alifatat4 pariti 

NomuUiti^mcata^dai gioncbi^e i quali fi 

Qualità. £ fr edda^ael^condo gr ado»& hui« 

itiléaiiempèrataiiieiite* ^ ' 
^ SéeIta.La buonaèquclla,chcc diIatte alqua 

' le non &^ (lato leuato il btttiro.che iia frefco» £c 
diottitnopafcolo. -'' -^t** .'u v i i \ - 
GiolUimenci. Smoua la Cete,» ^ l*ardbf | 
• * ^ w 4 % . ^ ddiio 



' è A K n i: lu 

iélo ftomàieo à (hi Vhk moltacal do^Sc potéa 

te per digerirla. • ' ' % 
• ^ Nocumenti • Reftringe il pcttd , Se perdie ' ' 
tóAudz Yàòóti al (fapo fa caPhora fofFocacionc, 
CrfiQcope><Se cpme 9gnt latte quagItaco,& co- 
giWtò^ Ittbito mangiato ^ putrefò , & fe dopò ^ , 
pafto fi prende^fa difcendere à baffo tutto il ri* 
ttàncModcldbO'iódigeftoi&Xftul digeri^t- 
fce con difficilltài 6c bifogna haucr gagliardo 
ft&maco : genera trit -nuttitnento groffo, x;h^ fi 
vciurJapictra,ta venrt k*lienteria,& ccibo da . 
vfarfi ne i tempi molto caldi,& cpiù conforme ^'^^^ 
9LÌ gipttfebijfi a i €oferici,cbel>ecchf. ' ^ / . 

Rimedi. Si ^xztìgi di rado^con zuccafo > per 
ptimopafto. • 

- ' ■ ' ; . 
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yéntriculOyncYuifj^jrtce^s inimica Rec^ 

conciliali fomn0S9f€dat&efafium. '/ 

Nomi Lat. RecoSa, ìtzlRieùtta^ iLìt9m • 

Quàlità. E frcdday& fecca »el primo grado, 
Scelta. La buona è;queiit^iaxta di ottimo ^ 
Ìatfe^^frcf<^> / - ' - 

* Giauamenti# Giouaigli huoinini di calda ' 
*«!afitpte(!ìoMsCò&&rif^ a chi'ba il fiuilp di hu - 
«ori colerici , fmorza la fece > & l'ardì^r della ^' •- - 
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kieciu. Nocttmeoti. Nuoce allo ftoniac(Htiui(SiAi|^ 
faUts. fr igido,<S^ indcbolifce i nttMi^Sc la falara é'p6gr«t 
gior della frefca^ pecche dàq^ctiuij(fiinaQaf^i* 
' mento, fìr Vetiir feteyireftriogc il yei;icre«genefc^ 
. vea toCìù i accrefce l^rcoella » & Impietra aellj^ 
J i:etii»&iiei vafi orinaci; i diffidlmt^tq^digc* 
******* rifce. \ .V 

Riiric^ì £ matico tiocitta, ti^^a^^otk ttl{|| 
tvo ftctcZiSc calda in vlcima mtnUr con moka • 
ZMccaco 1^ in poc^a qliaùjt^^ ì ^ buone petti 
gio'uevii, & pét ì colecicu & pj»* qùei, che forici* ^ 
DO a^^,& jenepuó matigiare d'ogni ceiti|>o,r(^ 

tUfitM. ^^^^ ilbutito i come (t^deUcrifeÌ<tàpicoid 

'4*^i^BuqcpJa.^ocitacmegliotc.a^ /; 

f ■ . , 

^ - " «■ - ■ • ' T 1(ìl 

A V E fi T I M L N T r 

.NE Gtl VCCELLt , 



I. 



X>#^r<i^ y ^ differcze della natura de vccelli Ci di- 

JL.^lcernooocb|l.^empoidaireià»dalvMliOi.dal^ 
^ lu('co,& dallarià) & daircfTer c^ftratit Bi^oginal 
. / dunque co nuderà te il 41. , .1 • 

' Tempo«]?erchenelcépo^cfieyftftfi0Ó^4iiij^ 
' * re>caoto idomeftici, quanto i faiuai^isfoilo ^ 
, ( poco àtei à t cibi » perdo^biD ù efteiitt«iio 

fatica , & per la(oJlecitudine non mangi^po;^ 
lichc cnamfelta a>ppat6.nc ì.dgiaw(|ic4i 
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gfafTano a(lai,/ì fan tènercj altri vccclii poi fo^' 

no megUori la (lace^ nel qua! tempo mangiàoo 
le biadc^ altri rautunno perche magiano vue , 
£cbiVpomiibacclitp»&: altre cofe iìmiTijai 
no più grata hntiemo>eome le inef le^i torcii^k . 
oche (ilueftrejle grue^e tutti li yccelli acquaticié . . 

Vitto^Percbe altri ^ ntiti:i(ednò di cartie>cd^- ^^^^^ 
ttìè fono Taquilc, i njbi) > gli auoltoti, &c altri 
che hano IVoghie adjiche,che 09 fono ticeùttte 
tie'cibi^altri mangiano i vcrmicelli\& molti vi 
Mùtuo dì biadc> come pàlumbi^piceioni^ le ter» 
tórè^ & altri iitntlii in Ton^ttia altri nidt rileoCKi ' r 
in terra » altri ne i £umi/altrine*jagbi^ Òc altri 
ti el ttiaret& Adii pochi fe ritrouàtiD che fifa* 

jtono d'herbe > & e da fapere^ che oltre à ciò le 
carni de glVccelli (rluefttij Tempre Iranno il fa* 
potè di quelle cofe i dellèquàfirt pafcono^ co^ 
me di for michcidi ver mi^di peCbii diiot d»& di ' 

jfeogò. , ; / ; ■ , 

Luocq.Sernprej;li vccelli móbtahi fiprcf^ i»^**^ 
rifcpnDaii;anarpe(&^& aq Hagni^pà 
liidi,ò Jagbi^jche perla varietà de i luoghi fi va- 
riano àncora Jecarnlnell'eili^r Ieccbej& Viiotae 
d*efcremenrjj facili à digerire ^ nuero humide > \ < 
efcren^enticie > & difficili adigcrircj'>lrreà ciò . 
ptì| fòàue3& più vrife fi fail'ahinial caftratidolo» 

còme apparifce nel cappona 

; VEià:PcrcbciaiiaJticdc«Ii yfcW^ ^'^^ 



.1 

^ / 
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. «de gl'animaH vecchi nià de gli an imali gioueni, 

'.' (Sècbe allattàpo»tomeQueili(iiparcbecu,&;dÌ 
capretti foh mèglioru' ' " ' 

.7ri/^4 1 ^ ,^ Trippa,ià crxè(|l^ è bijona^pcr petXopé,cb6 

, rpiù dura diétla <arne del Tuo ahi male » c fredda» 
^ «&féccàiie/récòdc^ gradò : giatja à qoetclie 

lèiuono gtanicìirdore nello ftop!i4t9i& nel vé- 
^ tre^perchc géfi^iNi liam^ri £dgìdii»óu<yce^àrqudl^ ^ 

cliippatircòhole varici, la lepra^ Se altri ma/i 

màIenconici:Ja megliore è quella del i'anim afe 

graTa morta hèfti fua bella- ed^^^ 

' net ca,& graffa, &/ia co tra nibfto braCi& pw 
^ ^^.^^ lungo tepo jp 
^ ' '& (petiea(fa:Ì,5criQn ebuona fcnon in tenioi 
fréddi per 2 gì oua0i»& per quei ciak (òn di èu^ 
da eópfe/Iìonc, & ch*hano lo ftòmàcogagliat^ 
che naoltó s Waticanoiil pritnt> luogo tK^ 
r ne quella dc^ i capretti : ìl fcc(>ndt)xli vitcTfai il 
terzo delta vacca > &c il mcdc(i mò fi può dir 
^l'tnceftinfftcheiié detto delkmjj^pa^^ ^ 
i Ale L'ale de gli vccelli fono di^ottimo nutri 
)lhieDto^percbètloaiianno fuperfliitfàalcutta. . 
* * Teuicolù Lafbftanza dé itcfticoliè fimile 

quella delie mammelle , danno al corp4> ocir 
; limo hutriirieto^mohipliVado^ ip^ & 

, . crcfcono il coito, quei de 1 galli impaftatii &c 4 

' '|>ólalki/oW'Ìoauiaì^uftò 

^ . mento 

* 
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mcóco^ & fi diccjchc tatù nacriunr^qu^nc^lbó- 
deranf iqùeUi d'iMimalf vecchi fòno di taf <ta di 
geih(^ne,6c grauaoo alqu^to lo ftom^co,n:>^ co 
cedofi prima co vn putegio mócano» j&, falè; 6c 
poi frìgendofi ccn butiro frefco , ò ftufàttcon 
(tighi acecofi 9 fon manco nociiri'iconucfng^iìl 
ne i tempi freddi,ad ogni età, St cò taplif <tìonf^ , 
eccetto a i d^crepitijiSc flemmatici, ' y*^^ . 

Piedi* Sono i piedi migliori quéi cfaoànti^' fMi. 
jtprche più f^cilraènce per la fatica 'fi di^chfcó: 
nòfgene^iUK^humbri Vifcofi» & gtoili^fi dieuo* , 
po màgiare nella prima méfa ,i piedi de^Ii ve* 
celli fono inetti al cibo ^ ma quei de^ capretti » \ 
d'agnèlli , di v irella i'o d'altri atfimalì giouani, 
che fiano di molta fatica»giouànoà i coiènci,&^ 
i chi ka li fan gueTotiile Mnhq dòtmlh^^tìxt^ , , . 
ttii^cpno copioraméte, Caldano le venq tóìte (ai 
pectp9 giottano a i titicii 6f eccit4mriVp{>6rtto , * 
nuocono a quei , che pacifcon > dolori colici,!^ 
; pòdagra»^ altri mali delle giontur&,&^ > 
tica:fon buoni d'ogni tcpò per i gioiiehi^&piéP 
i colericÌ9 maÉinno daano ai vecchi, 8c à i po^ 
dagrofi/mà coccndofi be9e,alièirò» finché n 
disfatti, Se poi apparccchianfi con |icetó^zajfia<» 
jrÀiOyfi 1 ena loro ogni mafign ità/^ 
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' ' . ' . ' ' . ' ' ' - i ' ' 

\> J^il^l^àé Èli bunro caldo, ficfeumido nel 
^rjQc;pìb dèi primo grado. ^ ' 

Scelta . Il migliore è il frefci.&dolciffimò , 
/tlult- ^9"^* di pecora è pia iodaioiche 11 calia dalk 
• recotre pcfle bene con acqua repida, 6c poi^it^ 
rara. daaJto in acqua frelca^i che. di foprà viene 
à gàlla}^ i\ buriro ilqualc Ci lìietrc nelle pampa'* 
nsi^^XitfiU a congelate in ^antina>fatrajiboI- 
^ Ii> poi qucll'acqua/e ftc ricìeuala ricotta»aggitl 
géndoui prima vn poco di Talcé 
, Giouatpc;nri,. Purga vàl,èorehien<e-^ ic mau-^ 
,1 giafi cpA zuccaro , ^ con mele,per maturare i 
^ ^araii^i gno/ft^^cbe eira fuori le f Ujperfluira>che fa 
no raccike tii\ perroi& né i poi moni per ffed-| 
do, faoa l'afpai & la'roiTe, niailì me mangiata 
/ con^^^lily^c am^ndoip aikiarc>ìniriga i d^lo ri . 
. Iiurrifceafrai5&: bene. 

*^bci|meiì(i.Rilai]à lo ^omaco»& l'indebólt 
fcca cbì molto rvfaiinducc la nau(ca|& dirpo^. 
Ufrà. ne alla rogpa,& aUa Icora* J " ^ 

^ Rimedi.Gli $ ieùa i nocuméri magiando a)>^ 
prciTo di qudli cibi coofortatiui» (litichi» & a^ 
firingétì»òoero ziÀzaro rpfat0L.vècchiP9è biid 
^ no in ogni ccmpo^fic coiiim^e€.a*giouenij& a ir 
Vi Cf;hi«cbe purga loro il carar rO|Cii9ceii p co- 



4 m 
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feintrlocon ()ale»& riferba la Ala yifcùjdi aj^ri- 
te,& necureil petto. * ' . ' 



\ 
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calet Mtitfùn$ fictefcces Ca fcus bumtu * % 

Et gtlidusnouus efìyitìtervtrumque placet • ^ . 

Et c^pith& Jìoniachó^peflofibfifq^ nocrnt* 
Mcnjaf^ctdtmtdmmvHnu 
Suni nbcui^^ iecori mi babet ifie bonU . . 

^aìità . E freddo, & huroido nel fecondo v ' 
2rado il frefco.ma il fccco è caldo,& fecéo. ' ^ 

Sceha»II cafcio buono è il fr efco^ratco di Ut 
re cemptràtOj & iìa di otdmo pafcoJo. ' . 

Gioiiatnemi.Móli)fic^,& ingralTa ilcorpo il 
firefcotègraiiffimo alla bocca^oc non huocc al- 
lo ftòmaccfit di rotti gli altri cafci é più di|^efti 
txle^ma che non (ia ctoppo condcnfaco»&£ha 
da t&angiaire quél gioriio chèli fa,il pccojtinod / 
i mcgliorcde gli alcrir^ vecchio fa moiri dan 
' & per quello li mangUn poca quantità ch6 
icrua perngiWò delfò ftofeaco;perchc# ' 

Cajeusefi fanns^quem dat auaramanus. ' * 

Nocomefiti.Il veccbio diifici 1 mente fi di^ 
t ifce> indijce la fece , infiamma il fangue , f|1à 
9iecrf .oppila ti fégato pAHk tàndi; Sc'òfRhìitk p^^^^ 

" . ^ P I reni. ^ . 
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KcnUmafflmtz chi ha lo ilomaco aflai deooieft 

* Ri medi.MaDgiandofi'feco in compagnia no 
d>niàcldrle»pere»& mcleiè mancò hòciuotnoa 
s'hada vfar tfoppojcpafto di duca digeftione j 
^& ricerca vn gagliàrdp/loiftaco^ ^còuicncjì 
gioucnifacicanti^& non ai veccbi>& oF,^^.*; . 



l :a. t t V 

Dfflcefapitfu^ìto mr lacputrefcft^aquàfìifn efii 

' ^uod prsfia}> capre pofi ì ouis^ indeìBouiS» 
Cm nocuHmìCapi(hputrid,is^& febribus^cra. 

InficiU&neruòs^ftdbenepeèiuÈAUté 
Qjmdp^bibiipnmuqum [nps^ab vbere Jhmnu, 
. ' HuiCymoneo^&maiuStmixta'^imen^ 

To(petis,vnumoroiqur in contraria ferturt . 

Etimodoifc referaty& ntodofiuXA ttnct - 

i*fw. ' QìlM"^-^ fecódogra<ft»»& qua 

tp al caW è temperato ; ^ comporto di tr c fo- 
ftatite, iVna acquofa,d«ta fieroj che è fi ed4o I 
,& bumicIo,nitrofo,& iblutiuoiUfecpndac grol 
. fa detta btttiro,&è temp^rm'a teresa è gtofla, 
della qualcfi fa il cafcio,^ !^ucflaig,roflaj Vi^ 

. rcefa^^jc flemmaucA' ' _ 

, ' . Scclra.Il più pregiato latte è rhumapojilfe^ 

cc^àq il bobino,/! terzo è il pccormg,ii <a«j»Wj 
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^^tJioUaincnti* Accrcfce il cerudlo, ingrafTa il 
torpo,giouaafelÌ€thici>leual'ardoi: dcllVr^ > 
nuttifcc aflai^fò bello il co lot iàti éor po^accre-; 
fcé; il cpi toilpu^ la boffc>aIlarg,a,iI pctco,& uftò 
ra i contlalefcent:i5,£(! I u&chbeuetidont alla qua - 
cita di tre oncicjcó vn poco. di zUccato dencroj 

tóc poi tion fi m angi 'pu|Ia>& non fi beiia,nò)i u 

moua|& non fi dormayfitìchc non fia digerico* 

vVNocameóaHttoceac^% ^ 

doglia di capota chi patifcc dotori colid^a bili - 
ha male ^ g|i occhi» à i catartofi^ à chi ha la pie*^ 
rrVàgliopìlaVivàid^ 
Rimedi.B manco nociUQ ](^auantì che fi beua 
vi li ponga àtìktto vb poÉò di falciò zi|c£aro,ò 
inclc^accioche nello ftomaco non fi congeli, 8c Cùn4im 
ù piglia ì digiano.E bùooQ^ i tetti pi caldi per 
i|;ioueni,& peri coleritìV&rpfcr quei,chc hanno 
buono flomac€^iiS^-^no(i pjcr^ vecchi* 

i i . I " > I ì- • • i0 l ' I T ■ ■ -lì w ii f irn^ . 

CAPI Di LATTE. 
ì^eiio ribuì cùnf ert, 'Pini gir it ai^ut immiti. 





» 



dal buttro diffisrmi > &Sk(nm^o. 49f à che il 
uaIiù.Son caldi^^ Ì^nù4lfi«Ìf 




* 
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Sce]^.I buoni £000 ifrefcbi/nnif^ KÌ^fc!k 
fìjocò'ieDto > qitftndofileaàn.^la .i6a0a del 

^ éiauamemuSoiio pettoralij^ome il bunrò,^ 
^ aggrad^uoli al gu(lo^& leuano Vàfj^iczt^Sd 
tóà dello ftomaco- 

" NocumeiHÌ.TardiirdigcrifS»tl0fào»i fopm . 
Attocanoigliakrì cibii fono di g%ofroimcci- | 
mencay ^&ciiotéQie àcino vapori cfaé a&eii*- i 
dono^llatcfta/"'' 

^ìtàeduSònà iriaoco àotiui/e & mangiano 
in pocaquantità,&: fi mangino con zuccaro> à : 
inde dopò pafto. E pafto piùda gioocni^^ co-« 
ìcrici,che da vecchi, perete ricercattto ftoma^. 
; co gagliardo. \ ' ?" 



G f G N C A T A. 
yentrìculi ardorem extingtiit laenomineimuit' 

* conferua. ^ ; 

Qualità. £ freddanel^condo grado,& ha« 

ìtIjiéaMmpérataiaente. * ' ' 
f ^ ^ Scclta- La buona è quellaichcc di la ttc alqoa 
^ le non Ci^ùaio leuaco il butiro^che ita frefco, 6c 
diòctiino pafcolo;- ^ ^ ' V • .* 
Giouamend. Smorba la (ecc., ^ l'ardbr 
^ 4 ^4 " delio 



. C 'a H N ! • i 3 Ì 
dello ftomàco à chi Vhz molto caldoA p^a ' 
re per digerirla. * ' V 
.^ Nocumenti* Rcftringe il petto, & perche^ ' 7 
fnanda vapori al cfapo fa ral'hora TófFocatioDe^ 
& fidcope,^ cpme 9gni latte quagliato, 8c c6- 
gètatò^ (ubico mangiato fi putrefa , & fe dopò . ^ , 
pafto fi prende>fà difcendere à baff^ tutto il ri^* 
liiàae&to del cibo ibdigcfto^&.crudojfi digeri;^ 
fce con dHficiiltà, &rbifogti4 batter gagliarda 
ftamaco t genera vxìiiutri mento groflo, che ft . 
vciiitlapictra^i v^eriirlr lrlientetià,&^^ da p.^^^^ 
Vfarfi ne i tempi jdiolto caldi,& è pai conforma 
a i giQlieiH ,Ìi aito f erKi;chc à vece hi. ^ / - ; 

Rimedi, Si mangi di rado,cón zuccafo , per 
ptimo pafto. 



R I X: O T T A. 

ycntrtculOyneYUìf^Técepsm^ . 
Coifciiiat ÌQmttos,fedai & efa fitim. . V ^ 

^/'ìiomit^t. Record ìulRlcotta^ ' nUotta. 

Scelta. La buona è qucllf iaxtadi ottimo , 

> Giouamcnti. Giona ài gli huoittini di calda 
«>tóplcffioD€,conferifce a chi'hà il fieilo di hu 
inori colerici, fmom lafctc^ & l'arder della ^ - 

toUeMieÉprouacail Xoni^p. \ ^ 
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kiecitM. NociHneot^ Nuòce allo ftomaeo> tnaOlìtAil 

/aUta. frigido,&^ indcbolifcc inenli,& lafalara è^pcg^i» 
gior del la f r efcà> , |>er c he ^ q^ctiuUfiiaaoill^i* 
' mento, fa vctìir fecCfireftriDge i\ yctttrc»genct4 
. vca toCìù i ^^ccrefce la renella > & lapictra nelli^ 

^^'^^ * rifcc. ; • r: .V' • ' '-i 

Rinjcidi £ Mitico Àocttta matigi^odQla mfM 

' tro frcfca*& calda in vkima menfa, con mplto . 
«^ccarò \ 6c in poda qiiai^u^ i Xoa^buone p^r^ 
gjo'iictii^&: per i colerici, & per quei, cbefacicà« ^ 
' np aiTai^&ilenct^uàmàO^iared'ogm 
tiùfi^g, e calia ilbnttrof come ùè Aeti&^ÌJiapitolù 
. '4cJiBut*rpjJa4otiraème^^^^ /; 



..V T ì 



AVE R T I M L N T r; 

.NE VC<;EL,Lt . .a . 

^ifrr'^'i J E diffcrczc della natura de gli vccelJiri di- 
V*^ JL^^er dodo cfaiL^eiiip oi dall'cfiafdal vidqg.dal 

' ' \ ' iùocoj&dairaria^&ddrc^lTerc^firaci^ j^iCo^ 

y Tciripo.fcrchenelccpo^cbc VanftQlpitti04 

* re^canto idomeftici, qiiaoto i falnaiiAi^itfoAo , 
poco atti i l cibi t perdo^be iieftenttanopip^ 
fanca 9 & per la (ojiecitudine noti m^^gk^fifk^ 
jiclie fDanifeft9 aipatCKc ì.doiiMUx:Ìi 
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le gallipc rinuernò > che vanno in amore fi in- 
graffano iÙnì^ù fa^ tenere^ akri yccèlii poi fa'"' 
no megliori la ftatc» ttel quàl tempo mangiano 
Jc biade j altri raiHunno perche magiano vue> 
fichi^pom i)ba€cbi&,&t alcrecofe iiiìid^^^ 
no più grata I'inuerno,come le mcr Jc^i torcitele' . , 
oche £[lueftreile gruè> mtti li. vccèlli acquatici* 
' Vitto.Pcrche altri fi nutrifcdno di carnc,cò - ^^^^ 
ttie fòJt}o laquile» i Dibi) ^ gi(i auoltori, & altri 
che hano l'vnghie adi1che,che no fono riceuute 
tie'cibi>altri mangiano i yetmicelii^& molti vi . 

iidna di biade» còthepà{iìmbi^|>Ìeeioiii Jetor«. 
tore>^ altri limili t in fo^ma altri nHnrifcGUo 
ih terck » altri ne i fiumi; aitritxs^iaghi» & àltci 
nel mdre,& non pochi fe ne ritrouano che fi pa 
&o no d'herbe > & è da fapere^ che oltre ì dò le 
carni de glVccelli Ì?lueflti> femore hanno il fa 



Luóco. Sempre gif Vécdli mófitàbl fi prefe--, ^^'^^ ' 



^iah« 

d'^fcfe.men(J^.^ciii.à digerire v onero humfde > . 
éicfemen tiri e > ì& difficili k digerirèioltte à ciò ; 
pi^^ foaue>& più vrile iì fa i animai caftrand9]o> 
come àpparifce ne i Capponi» ' : . 
] '. Età. Perche la carne de gh* Vcceiligloueniisl 
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fit I meglioci di quella de' vecchi Jaquakèdil^ 
f aj fecchà^ fiorofa, difficile à digerire^ &, di po-| 
chiffi mo nittri memo . Ma veniamo bora 
carni d>cxelJi pau^c;qlari, che Vcpgono ixi 
vfode'cibi. ^ 




A N I T R A- 
; Tou^i aff onatUT JÌnasJed pUlora tantum ^ 
EtcermcefMpit.cineràuddeeoqHo^^ 
Aniirée^ ^ Nomi.Lat.^Wijj'.Ital. Anitra^ 
\ Qi!?^cà« £ calda. & hdfituh nel 
^ g^ado. ^ ' ' " 

Sc^I ta^ La bugfi^ é la giouanCgraiTaj^ £:o|r 
. Iaj& la faluatica. , " ' ' ^ . 

,GÌQuaaiend.La anitra è più calda di cucci gif . 
vcctViìAomtAitiM faeale><$c il fegato (bn mol 
co lQdaci).perche d^xijDp prefto , &c buon nutrì*' . 
ineocotqiiaiìdaè grk((a)jngratfa»& mollò notri 
fcc> fa buon colore, & rifcbiafa la voce^accrè^ ^ 
iceljo rperma^accende la.libidine j Sr caccia lai 
Vcntofità,dà fortezza al corpo.ll fegato deirani 
tra è delicatiilìsno , c molto faao^ c fan^ i fi^fii 
hejpatici ^ E molte lodato il petto dell'anitra > a > ^ 
la ceruice Ancora. 

. NoctftftjBnri. £ di dura dige(lioiier& di grof 
fo nutrimento. A quei che fono di calda com- ^ 
i pleflione accende la febresi&: grin0amma>ortró 

che quefta carne èdifficjicà digcrire,4^i catti-. / 
^ ap^Óf. cfcremencitianuuimento. 
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Rimedi. Sono manco nóciue le falaaticlie. 

òc Icgiouanii^che morte duo giorni pnina u 
froUiao at fereao » &c poi fiinaogino arroftite 
piene d'herbe odorifere, & fpccic. te vecchie ^^^^^^^ 
lori peHime > mafllme quelle che danno nelle 
cucàtCihefi huctifcohodi fango,& di rporcicie» . 
Tj^z megliorifon quelle che danno ali gere libe 
' ko>all'acque cprrend»che (on pia grare ai pak« - 
tOjdi meglior nucrimento,feinfalare,&Ic vec- 
chieiìlarcinoa Giudeiycheie mangiano di con Gimki»^ 
Ctnao;oààeDonè marauigliafedmentanoper 
il piii maIenconici^& baano c^ftciup colore^ne . 
ro y & pitfmbro • Si conuefig|ono ranicre ne i 
. tcmpiirigidi ,à quei c'baouo lo do maco molto ' , 
caldo,& che fannoìnolcp efTércitfo. 

' • : BECG A FICH O. ' / r 
IBt tépitii& ^ùmatb^& "pentri ticeiuU pingui 
f^tiliSyacfebrinQXfafempererit. 

Curpiptrìvt melius fi bibis inde coquas. 
^ Nomi. Lat .Ficedulà. Ical« BMCaficho, perche ' ' 
mnp^ f fichi ^ V 

\ . CHm,t^ficMS4l4t^cunip4j^ard^^^ vuis^ ^ ^ 
Curpotiutnomtnnondeditmihi} ^ 

' Q^li<>: nome l'hanno foUmente l'Autunno^tnt-' 
trti^HgiMOificbit&negl'attitmpifi 

no Melancorifitpercht hanno negraUamtidfUa 

, f Digitized by Google 



Qudiicà. Sono j beccaiicbi caIid;](&Ji.uniidi 

Scélta, l uìcgliori fono i graffi^pj?! lego.chc 
/ fi uytrifcpno di ficl^i,c dciryu4>b&n jnatw 
' V Oiouaiiìcnnt'Soaptielléraualè^ciSi^^^ 
molcu {limati) perche fono al ^uilò ^elicati, fi 

dfgerirconofadlmeàce^ &nutriÌ€Ón . 

famencc. Danno ottimo nutrimenro,non gra- 

' '* ' uapo lo domaco» aliaci lo cpoforcanp^lp^ riftpra 
no,& Ip fbrtificahoiTjfupgjiahdl'appcikojm 
C$nH^h fin[ied\(pnualej(^eoiJi fono cordiali ^generano 
fienti. fpirKÌ vitaIi,pci^ù.uqtlo fanno' (lare^^^ 
i,cbc 11 mangiano. ; . 
. .^pciKBÌi;titi .Nea^ott-lm 
y^^^;^^.,pcrchc facilmente per la gentil fcftanza loro fi 
^1. conacrcono io qi^ìiil^ifl^j puidi^l^^ 
uano nello (lo maco^/. * . \ . , « 
Rimcdù Si cuocanoioeccaficbj|{rajQA»<r9a 
Cwirr^ fette foitfli diÌÌ^rdo^& fróndi di fal^iaifjtiérO < 
' cupcànp in becchicri larghi fcn;za picaf>ip|pttc- 
do prioia vn (b»ta di^fipr dijardo« .^e/co%^ 
. con falcA fio* di finocchiojèc fopjtapòocndo i ' 
beccafichi bé i>ctti>gct!;à(]|pÌl iopra deììa.milla 
\ra medesima ì & poi cope^'t(Hfbif chiaro c 
carta bianca bagnata 1\ metta lppra,W,ccncrc 
5càida j Si fi cuòcano ; PMsro r j|^oItinó\cò|l la ^ 
' ni6de/?nia mifturagd^^e^m^ . • 
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Citpuer aiH'fdfó Ctbiles prò nomintt pofitas.. 
^xip^%&pofiM fittii^uéfie€»piiSf * - .. ' 
ic bene pingkitèris^tc iam dòrmìre Itcebit, 
m$péH&i^UMiitfevciUaplHraffU4. 

■ ì>f<knu^MM€àpus. lt9Ì, Cappone. ^&OaU^ Gaffa», 

<^1fti*E ti cappone tempet!Ìatb ih ttttjte k 
qualità. ■ V ' • ;* c . .. . 

iciuco^& aiieuaco alla campagna gpecta» ~ ' * 
'v»GiouaÀetaa.Dii»egIior^imcéfineQco,^c ) 
■tutti graltViciljLnutrirce mólto.accrcrce il coi- 

Ui>> & i^^2^teci(ce à tutte le alu^ 
genera perfetcà Tanguc , & agguagfia tutti gli 
àumf}n)lii^l>uon ccrucllo,ecci ta fappctitojfi co 
V TO<M'\itMM le^coinpf^^ giouà alla Vida, r//;^^ 
foHìkcQ. a caler naturale ^ ma non bifogna che 

4bi*r<>p|^<^gtaflb. ^ . ; ^ \ 

nftijJ^cUVfl^jkri.Naoccilfepérfoneocioreilma ; ..' 
piarne ^idchUo » per la gran co pia di fàngue cjbe ^ 

TOftJefoflóica,ppoojinicdcfi 

^olco cftctcicia^couono a cdtcì i t^mpi,a ruttc. 
^ tetàlij , 4 ctttièUè cotiipfeffioni^ ^Jj^er Jguew 
•ft64a niMti vièndeuò^uà^ 1.^ ' ^' 

■ \ . ' CO? ^ . • ' 

• » I ir* 
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C a L M " B 1. -* . 

' CeUrismibifmtconumiapràMC»limbs. 

Cnt^fitgith£cnidosaufayfolar<y^os. 
Tutte calidthunuttttficiln t^fmliqiMiV^ ' 
1 . Obtufi niinim prima ctuom cm,, ^\ 
Ccndiat banc Ubrfifca tmeudif^ffir^mt^iiet, 

0»lgH, fiomi JL.it*. c<fiombL hai. Pinioni, . r / 
Mfci0^i. Qualità . Sodo i piedoni calidi, & humirfx 

pel kcc^do grado,» aJiwi^hi^bn pi^qil^iSk 
^ ìbancó bomidi , ; < .,„5>' 

. Io cotnfono i mcgUori di tutti j raa/Ttme qui- 

docfconodc'nidj, & coininciaoo,.ablif«»t6 
^da tnattg^iq, . & fono ben gra/^ , . 

pictftni GiouametTti. I piccioni cofi i (»Ìftk(igbi«»- 
taJkUit- me quei delle rorfi, dannabiiót)iM«iin€co>gi> 
fi buóianguccóferifcono a i vecchi,-* 

J?m! ' ™'»«^«*»«;»"<>»>OMao(cgai«^be,^i^ 
" . . • patahticijactrefcofio il calore a i debili, aiutan 

, venere,purganole ceni, eSc facilmécc fi digCEi- 
|caq<).V£MidQJli al t4pp della pefte^i^ ano dal- 

- . ««<?ótagiòne,piirchenófiinangi-iitfa/carnftri 

> fciu^ilo9iftoJtolaudau.neÌÌc;pàlHoi»i.jdelIo 

, giooMirc, & cófejcifcono alla vifta^ch e dtb9]c 
- P« 'i5a"mcnfodcfpititiyi4uj.,^.^^^ 

r#».f. ttfaiore$ W5fg,4tgttrp(>, j5( afcF^CpójcfHjie. 



fc A R N I. -'241 
Nocumenti • Offendono Iccomplcffionfoa* 
Jiiiè» liéitttdoixii il fàdgué» òode noti fi corfueo* 
gono afebrìcitanti. Granano la tefta,& 'rpccjal 
mentéittdEle loro>& iafia nfmaoo il (angue,|& 
iilòtwmagglórmehttffciòftmiFoi ffl^ , ,\ 

^li fono di difficile digcftione,comc fonò anctie ^Mèiv 
i cafaliÀghi , i quali gèfiènhò là fciiirantfaf i & ^^/^ ' 
. filjji vcniir lafcbfc. ' "^ - ' .ìj . ; » 
^^Cfltliledi v^^^^^^ cefta fon ìi¥a&Vfo 

^ 'nc^iuiV& pariménte coccndofi in brodo graflb, 
ri co n agreftai prugntjguifciolc,ò con-ace* 
!torìaQaòlj^Sì^*i)ubUi rinùérrio per i véc- 
f cM^per i a^mmatìdi ^ - 

■ • • • . « • 




Dtbuerat primo dtfcubuijfetbi^y^ 
ieuisfiomekiii e^,fàMPifsdmiinMìef^ . 

Me itbHuT bQìkùrit 

Nomi Lat. Vhafianus. Ital. Fagiano, & Fnfk^ t^gisnè 
nOjperche jhfano;\chiamaficofi ia^b^fc fiume di 

Colcbiyfmbtmi é^ran moltitudine di qu^fii re \ 
celli. • . 

Qua!/tà / E là carhedel fàgiatìò tèm pferàlta 
in (utce le qualicà j & è mezana tra quelle: della 

^pcc- 
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. Derdice»& del cappone* - 

GySc prefi in c^ccia^ ^ _ 

GiouameaxiJia fu» carne è tojj^ pcratai alla, 
natura mana cotmmicnctffiaia» & è cibo da 
yrìncipi^^ gran SìgdoniCoo^ortaaA: corrob0 
fa lo ftomaco ^ di gcaa iiua:iineiico»uigra0a»&[ 
i macilen(ij& eftenuaci CQQ q^uedo ciba^^Xai^ito 
fi rifwDo»& cofi.gli ecliieiÀ (i$ci>^ conuale 
fcentij^Sc a^crdfce^& vigqra tutte le virci^^^ da 
^U^ilocibo aoafi gemi» (oi^ecchia humidità; 
Scarne del fagiano in fomma è miglior di quel 
la de' polli^ perche c più focc^ poi; Varia » per fi 
, . |iiitrinieQtQ,& per reflrcrcirio.maggiorc.cbe Ql. 
9^4^ Nocumenti Jl fou^rcbio vfo 4e i fagiani» Gk 
. > Ténir le podagre j ina perche ifegiaiii non dan 
? roUdQnutrimeaio,magcn«anQÌJiagucfiattir 
^ le>perque(leiimi4.dbo conuenitafic^a conu* 

* diniinèaquelliiches afjpiticanoairai^cheàquc 

&i & cimacngonacibig€oS>A;^i^<^lc^À 

Rimedi- Bifogna mangiarne modératameiv 
MiC £arae^p4rcc a Mediciiè buono il fagiaopjau 
tattno,6( rinucruQ p^r-tutte rcradiiSc compleC 
^oni delicate* 

q A i t I N E, \ ' 
^ GaHim* cìbui m^ibonitate fecunif(i 

/. «^^ f^efpmimsM'f^-ff opprejjcrit bofpest \ 

1 ■ . ■ . • I 
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4 C tA li 1^ fi 

liVZ^r giillitta9maUum,reJponfe$ dura falatò.^ 

iti tuctelc quaìitii, " ^. 

Scelta . La n,qgra,è la jT\igl|qrc con U creda C/ii//w-t 
f|curat!a«<8f doppiarceli piaw ro^a^^ iì^lgcallb » iw^^j»^^. 
&giouane, & che non babbiaanco(a/4^(ro.Qj 
ij^&;|f^alwjchcfon ip.ro^^^ . / ' 

Giouamenti.Oi al corpo humano granntir Q^iiine^ 

la genera bupn fangue,^ efleculo carne t^m pe - y 
, j:A(a|nó ii .couqei:|:.c,iO coilcra)nè in fl^pimfiiPH 
; genera buó fàngue^ reitaurarappetico,4C^re 
' ict rincellecro) chiarifica la voce» & ha tpirabfl 
proprijtiiìi^ed (^mjierajre le ^ompJcfltom b^a- - 
ne;&'il medefimo fanno li pollaÌlri,chc no hab 
bino comtnciaco à càcariOfè^aOìocar kgai/tne^ 
che i4or teftjcoU fon di nuirinìento gradiflùnd 
quando fo^ grp/Ij £acilipe^i;eii dlgcrifcpnoj^ < 
6 coQUcngòrioSn rgnlteitijpo» dr in: ogni età » 
ina^&^J^iUre.i,pQlla(lri cocci con agred^»., 
^ NocUwfi^^^ 
u digcrifcono. 

^ Ripidi 1 . ^ifpgna Àoll^rleailcbe^Qi ^ pjwfto 
affocandole viue con vino , facendo' bollir cpi^ 
ÌQIO vorameitQ di£(;p> ò vnaaoccdcnuQ. ^[ 
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BSi vigil txctibitùf GalluiiiTtmitre leontf* - ^ 
Qui Ly bici, buie ficca^/è^&mdegrataCarèé 

Maxima tej^i'culitpàfitis tibi gloria GiS^i ^ 



■ '■ '' 'i^ìiiìi hx carne dcrgallo è più' càlida di 
Quella delle gtUi&<^,de più fòcc^t^ è airròfa. 
Scelta. Pel'flièdtdaas'èlegganNyi'^iÙi'Yée* 

■•i-.-t«. Z' i f ' ' ' ' t .»•'♦ Il* ,■•■*••.«-•«••'■ 

. C«l« ' *• ' V "'• .V r». " ' 

GiotnhieiEictV Sòiiò^ Vnlt più pèéhi^idaitt'» 
• che per cibo, percfochc iì toc brodo beuucp 
dfflblue lè veatoiità , Se gioua a quei cbe paci- 
fcpno dolori colicijtnubue il corpo^proupca ve 

NocuoìcndHa carne dura,&difficiIc"ac<MI 
cuoccrfi. ■ ^ ' 



Rtinedi.Birdgiia iSfoliarlt beneì- - ' « > m 

lì i-i,rìi,w > r!ii r ri'm il ,t ..ri i i i 



I 

• ■- • i". . .... . " ' - 

, • • • . . ■ • 



'l^ó'inì.iLah G^iÙfis'Aff^canuf: Ital. ©affo ^/»- 
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C A R: li 7^ x4f 

Qualità • £/al<k)> & fauiQtdAntl feconda, 
grado* 

ni, òc quelli che fono ingraflfaci alla campagna» 
imitn»iifiiBtiwioti&^ttr£teUé .«lUt^^ della 
notte. • . { „ 

' GioiiatiienfnLj9tf(i^otieiifc di:bì«b&.di no*, 
irimenco non cedono i polli d'India a* polli no 
ftraoi, anaila^iortcarncèatiiiììa» & cmdiàiP[i^ 
ma^& fu'péra tutte Taltre ncU'elTer grata al gu^ 
{kOi&C nelL'efler fana>percÌQcte è piùiacilc ^ 
gerìrfi,diin>gliòf4iMitrimciito^&'dì miatk^ésf» 

£erfluft3 \ & genera ottimp/angue, purché /Ht 
i frolla,& :bec^ttìi anfolHfia>.xoMi ia (òthOw • ò 
bene coita a^lcifo^riftaura i dcboli)& i conuale- . , . 
fceotJ9 accreicc^Q^erma» 
^ Nocunsenti. Nuoce a chi tlQn ileflercita» Se 
& venir catarri^& podagre* -t-.. ' ^ ^^j^j^ 
Rimedi • Bifogna mangiarne dirado»0c in 
I poca ^antf tà>& arcoftiio cóa^cie # . ^ 
"i^ -* * ■ ^. ^ ■ ( J!; ; r.', } ^ ' ^ ' 11 

L O D O L 

Jf0M ftGalttUamihiejifrApinquis Muada, 

Sii breHici, M fit timàinolefia mibi ; 
J)jtri(>raltfUseritxftdiusdabitiliafolueps,^ 



qpando fon graiieé 

lrouanoingtàdillimacopiai&pai:imétel*inuct 
ròcbè/otK) gral&^dkio buon nauiaiecoiiscciu 
no arroftite. I-appetito , facflmctì te fi digcHfco* 

«ctodfaèriidotidii niènti. 5 tiiAibiiogLìa ch^ fiati 
Ikttì cotre(»gtafle«& gioueni>ron buone Tautun'* : 

Qàimfà À&tm Jel{aio<brodo> eioua alli dolori colici^ 

^1-: rNóoaitoondé £ qtieflo Vccello fenza tiócUmé 
1" ' ^ ' ro alcuno eccetto cfa^ i -V^chiidi^cilmeo re £ 

lUtùcdid Quefti Vccélli vecchi bifogna tnaO* 
gJaifrbeii cotìditii& fiaftofi^^^ 
fcruano insila f^ritià» ; 

Titrdéifaitttifens irult ìtiea metifa cihs, 
} igneus àrdof intjlmàkt'tihiM^^ 
■ ' • ' Tu gratin nétbfn^niìièi'UtM fiùHt* ^ 

i'- ". i ' o ; Si 
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PaUetis^ndtmibinonminutipfeplaces. ' 

*Qaahd';-Sotia rinerli , ^ le tnerl« calde, & 
ficchi: nel ptincipio dd fecondo grado > come 

^Scekà.i:i meglloti fono i §f affi»*" P|:«" 

Icmpi molto freddù' ' 

ÓiotuWient^. Tanto i biahchijcottic i negri >. 
feuttircòiió aflaijqaando fon giouéni,& graffi » - 
molti Hi mano che la tor carne fia megliore di 
||tièUa dcf torditHia $*ingahàno mantfèllateen'- 
te;perdoche ii^ueilà de i tordi è più foauc, anzi ^•»'«» 

mànfano jdi queili;che hanno in odio i mer- . 
1i,pìerche iì natrifcohó di ver mi,& di iDcttfte»- > 
Hotttmenti» So4ojdi|ficiliaidigeric«,&k. 

carne è dura ù digeTÌi:e > mallìnie t^uando , 
fpnvecchi, & buoco&o ài vecchi, &à quelli 

iÀi*jp!nifeònò «mrmndb^^ ' " ^ 

Kimedi .. Son .nianco nociui cocendoH ini > 
b^^'^i bùonataìrnfcVfiu&ti con pettoremo» 

lo,&dÌtreherheapéritiuc. !v • •>'".'•. 

' • • • ' 

. o,c.,a.iu • 

validi csfiQmaebitir»fiiiadura nimis* ■ ■' - 

5^.4 ^n- 



Ì4?. C ; A" Rr n Uj 

P^f0r^ QuaJirà. £ caldo od pri mo grado t,&^uipi'^. 

Scelta. I paperi Con li roigliori^mà graiu>M<-, 
, . I^u^ti dia campagn^,i5wvyi^ino ali'a(;g^ug,ìie inc- 
ollo r partì -foo il fegato, & IWe.^ X 

,Giouaraenti . La ca^rncdell'ochc giouapì dà 
buon nutrina^tttfV^, ingrana quei ma* 
gri) )3c macilenti.' PafciMie^lochf dilattCsfanno 
ijj&gato molco^ocon^P i^gh? flft^^^ 
/5 * 4^?"^^^ bcne,.& di ottimo nutrtmcntoila pai 

g^me^cpi) creile diga |^o , fonò al gu % gratifr 
^ ; lacarat dell'oche accrcfce lo fpef^^^ac- 
• <^4e,liUbidiiic «c^if ypcje P/A aciu^,^ 
^|jiara,;fQno l'oche vtili ptr moki .nfpetti,,- cioè 

per là pinm^B^^Smì^ kffi }p^^m^*i 

digerire , hia molte \}x^f;%^m\ piilcàid%:ch^ 
quellirdei ce]oiBl»-jr-&-fM^iqttefto -non-fteon- 
uiene a. febricic^nti ^ pafjirae quella ^ell'och^ 
vecchie; che de i pa^ri mknco nociua : gli 

conicu^^co^ofi|i^t^ . , hrr V - 
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tUmedj k, Siieua il pocuix^fa cklLe vtccS^C^. 
lelijliàdole beoe.« & i^gipiiont moflÌDdalt.coi^, 



na A^i^^^ ch'hanno lo ftomaco molto gagliac:^ 
«ÌoiL òc^che f^noq^p^l^qj^er^q'tioj ondca vecchi 
non fono mic^tof §i^e^ ni^iHipc^a ftaiff • 

u:):-:n V.;'-; -^'O" ' • i**- "i.' 

^ Semptrnatamodo y fi fapiCyòua bibc. 
, (/«ra, tme , la^c diuturna vt^res . ' • 

. rocihus apunimiSygafBdiano&isagun^^ 
\ ' Vt{^4m I mira JedfiUtate fouent p " , 
SUnibil txmni patte iuuate p$tm ^ . . 

jiicntcV perche il bianco è freddo > & il róflTo è 
^ccJca^ ^Qg^lle delle galline grane j paiciit* 



cattitte^ pcrch€ Uaano ffgwpàot^^^ 



. kju.^cd by Google 



-, c A K -t: 

* iticn teli: (fi|cirifc0lno,& jpcr queftó fi eleggala 
di galline giòùehi ^ £c (iano piccole» 6c lutighb^. 
(miHé&:ittfcht,pÌèi6k, pèifchè Vengòftcr dà kniràzl*' 
nt* giouene, & gèàtTo^ lunghe ^ perche dimodrairio^ 
ìiioneztz dèi c^lòtej per queftoi li t^ùélh^^ 
j^opofìto C\ dice qacftó diftico^ • ' • 
- ' Meguu DoStoremiebttfrù legè tenìnU 'XJi 

Quùd bona fintòua, pàfUuU^ ìongaytìOUié 
Giouainentu .l>j[uaiiì:oAQ liiolcoi & predo* 
{HTotiocaQò iKpnno, onde Con molto còaenìeA 
ti ai vecchi, & a i cóualcfcenti > eccitano il Coi*' 
to,accreréoìao lo fperttta^gtouàtio à tf(ici»àlfàff 
gano il petto > rifchiaran la Voce , ttìa/fìmè fé 
forbUi,&: le tremule,beuuce con un granello di 
fale, quelle che C\ chiamano fpcrdure,ronó mè* 
gliori ttiftàgiate con Tale, & con fpecie»& agre^ 
ilo , perche bollire éòl^tsfirid lóro, fi prohibl-* 
fce la efalatione de tot vapori , le dure diffi cil* 
' mentò (x digerìfcotio i ua dì ciìt^ lè 6ftke Ttffir' 

|iiù difficili- • ^ - - 

Nocumenti. Tatdaltió la digetitbfiei (e ap«* 
i»redo loro fi mangiatio iub/fo altri cibi; fi to* 
wroiio àcilmence in quelli humori^ehe titró^ 
Udno nello ftomaco,le duresó difficili à digerii* 
re^ & ^ano venir le kn tigini nella faccia« . [ 
Rimedi. Si mangitód'lcfrÈfche^ StA tttàhg 
. folamciite il roflb,& tra l*otta,& altri cibi fi fS* 
ga'qiìaléhe iot^rtodlt) di ^tnpo > & nf& iliiàa^ % ' 
gino maicolperccr^ i '^^^ 
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. ' Ci A n h ifei : ' ^ 

P A S S É . R * ' 

Si^iiìeffefaiA^jhiccertbtU^ :*>.v..^ 

& é là Tua cairtti^'ftccà > & peiÀ elTeddo calidtf^ > - 
finio,è tanto^uiTurioro per queftonou fini*» 
fconoratitto ipafleri. ^ * 

^' SceIta.Sieieggàno4 paiTerotcithàti d tot 

(còno di vtte,&r granii & fono più giaffi,& aC-^ . 

ftano baoniucco ^ nè ^ono unto kifiiriafi y 
il pairer folitarió èmigfiorew v ' : - \ . 
* Giouamend» Ipairerottidatuia buon nuca') ^ J--^ 
nièco^fii aiutaiw^M coitogli pafferotroelòditi^ filj*^ 
idc ha mìrabil yjttù centra le-^etce aelie rciìXi*- ' 
& dcllajygf Tìcaì "^"^"^^^^-r'-^-mT y 

^^''^^^ocumenti • Sono i pafTcrl ingtatial gufto 
^petia troppo Bechi loro» diiffi^tlmitetefi dtge^ 

ri(conu,infiàmaiio>& generano cattiuo nuctK 
4kiètito>doè€oJ^jcoi& maitfìe)Mico^& cédU 

no la libidine. - . ' 

"^Hìtnedi k ^ifogna mangiarne M boca quan« 

titìySt lefeniini6> t&r' i piiTerébi^ & rautunnb > j 

€bcfonià.nucrùid'^i|aì(Sttiìg£àtuv/ . *a j 

•Val ' ^ ' . ' Hi 
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^ . • 

, • ' • . 

F^- A' V Ó fi È. . 
Cui bene feruatsMeuit cufiodmrau^ * ^ 

jgiii iif f r obleReryfit^ in tfgahbtts mgMt^ l 

belniumtfigYAnecieuisiUtdafis. 
' Si tamen anu aUASìFìàiimtmihùtmfmi^^p 
e Si^MutsémtruU dira falaxf^ftms^i 

- « Qualità.. ' £ pidp mI fcc«)a4p.gC4dfij& (c(;ì 
cc^ nel pf ino • .ht u ' » \ ' 

Scelta . Il incgliorec quello Vchc c alkjuato 

iD buonaacit;.^ Hi fia gtóueocj fi^'i6A)iÌ0». : i 
Gicuamenti. Nutrifcc aliai , maffime quei 
^'bàoaio floxnaco caJdo ^ &j€he fi e(rercu^f>09 
Nocumeny. SoBodi diira,& .fttda.dige(liof 
ne^ genexaóo iangue malencómco» &l d^n^jcac- 
l tilio'ildttiiiieiitòtfniócendo a dkiRirìw ili cot^iìr 
quo ouD« iSoao ^uefti aaiioali dànc/iia gli baf;* 
j'Mtfm li ^&ai retti • .ì. ^j. i ' 

imnpfi* r .f.Rimcdj. Si mangiano i gioueni>& che fi^no 
bejB fr0jiij& iche.fiaaQÌlaii.fcr*alquantLgio:t|iii 
' d'ppcfi {>er ilcolIo,có vn gran pefo a' piedi 
. mxtio ai fèreiio»arjxxftiU|:Qi)gaM&ai:^&^j(i:c 
cofc/ìmili^» • - * ^ .f,r \.vi • i,! . , < 

, . ;; ■ .P l >E r,iP • . I ' ..Ci fiiai i ".i 

Obfuit iogcnUmi«*dià ftffunà.UìUiùiMi -ì.. j 



C A R N>1.* • , 

FernecetiAacapmmnimoiofàlUtaun.[ ' * ' 

Si timeù ex celfo s cum fit Uuis iU^^rolniUài - T 

-mùntana.che ha il beccò roffo . ' "'^^t 
' • Q^iìtà ; £ calda ael pcicn^ìgtràiiai &c iecca 
«clfecoadj.' • • ' J ' ^ • 

Scelta. Il oìegliorcètlgÌQiieaci^ marchio % 

' - Giaaamenti. Genera biyoo^i & iottil liutri- 
msaro > pretto fi digsriTcé » lOgf^flPiacdiirecca la 
huniidità dello ftomacoi& corrfcrifcea^coaua- 
lerceati}èocuitDai& lodÀta più dell^J^llinatac- 
crefcc ilcoitOi& optt'Iafci'à^far co ridi- 
lo (lomtcd\ coclfeftfc^t^ 

^adacO|'maQgiatt>vn'aatio<coacÌQU9«liaueQdo 
peròJtt llleetliiS'4k^itfr litvniiieM.' ' ' ^ ; -, 

Nocumeaci. Le Kccchi^ fon di duriiliaiaiqai: ' 
ne»Se di eatti4oldtpo»eiìittDreonò ai malcnoont^ ^ ^ 

redringoa-il corpo*^ i ' " ' . ; * ' * 
Rimedi.Non (i mangino Te non gioittaetlOt 
& le vecchie fi>fr«jllmo l'inucrri^ ai ferteno del , 

'lafìocce* ' • '" ''^ il'^ f x-/' . M»'- • 

' "** • ' ■ • -S- 'T R N A. 

'Mxtf ruMfii valuerif^ÌM vulgo Starna uocatur . 
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^ e»^4 .i€ A R N I. 
^ " Qufykà^K la fua carne temperata. ^ i 

^< detbi perntcei4.i buo qu^riiDéto, &.4i^n|»<he 
guarifcé il raal Fraricefc/cguit^dp j)5r vn'afie 

Uentjonc però dthìcz licenza da chi fi couicn^j, ' 
.< f NQ^<PCMÌ-i^vcp<^cXon 4^cili a digerì 
re>& generano catriuo,e malcconico bumoir^ 



• ' Q^- M A. G h \l A.r 
^jU4HtHmnaifs crouo (ihi fabula lumko^ . 

. ^1 tamen iUa (hos eircuntHolusucmorbes^. izn ^ 

Q^alicà.E calda pd|M:imot<S$.hyiiuda ne[:& . 

i > Scelta, Si eleggano <jueUc,»cbc fiait nudrite 
in ìuopbi dooe non (ia relleborojche iÌA jp^a 4lft 
VccèTirdi rapina,e chp fi^^grafla^iSc ben frolla , 

• V .Qioiianitiid.Gipua4malené0QÌi^^^^ 
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• .,Noc^r^c,qtuS^ corronjponoF^ 
pifièpauno rqorpi alk icbr Ji6c genera n o tèe mp 
rc>&: fpafimo,6c raal caduco Jccòndo alcuni, p - ' 
che c|ueftó vccdlo patifce di quei^o male quan 
^ tif oquc ms^Ù dkano^chc quefto'uipn vintQndc; , 

d'VP alerò vccidi^ m^igg! 
IhTomoia.nciQ }?ifo§aa, y(ai:Ìe traipfj^fpéjfro^ p- 
chc^gcncrano cCprcni^ 

putrefar fiit5Cj|i»eU lo Aq^ua* 

Vo,& fanno perdere fappccito, fc adunque at. 
] cuno vowA mató^^^^^ le 9uagl?c gioi^p - 
nij^ hencarnolejmanon croppograHe « 

RirnediX.qni><;p^o^5qf al coria^fQfceli le ... 




gtanoit 

fi conuengono a* vecchi ne a flcaiacichrautuno 
. iba matica oècìtM co«ne dectos^ che in alcra^ 
(lagiod anno)^ fideuoao arco^tircon dilige^ 
zatneiideuqaocQJidjr con lardjDvn^^t^aa^cro 
grailb come di vitelìavò fi^miie la ftate no Ì!f ma 
giaosQhe ali'hora ^d^ojco e(l^u$ ti»e/u^ 
, nq Hot figliuoli T & per qucÀo a^ccedoàc f^^il* C9hu4tk 
mente le febrit& fanno cicadecei.caùaIe(ccfiiuL^/^»''^ 

♦ 1 ' : t • • • -i 

51 t o N o; 

. Sppriiiet TtQlmùsefletua. . 
- ;• • • Noim 



» 
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rcéhumj4< 



èhumi4o. -^ u^A f n»;?r<ftif, 

SceltaV ^SJ el eggano i ginnétti / & i irMÌì 
. po delJ'vua. • ' ' • • ' ■ '} ' "V-^^i, 

GhuA^i Giédàno gitOàttii^iài^ 

tib ben graflì dall'vya , a coloro che fono ci^è- 
huati,& fcccbi,chc nurViITcQhò àfla'i. : '> 
" • Nócumenth Qofando fon magri 
te fi digcrifcóno.&gcneranQ humori màlea^^ 
tii<;r'fiior defl'abHitiiió': foiio'cattiuó dhtfi p'A* 
che fi pafcono ili cicuta , cb'é a noi perptció£> 
Y.cletìo. ' - ■• ••• ■' .".s'.<v 
HitTìcdi . Non fi mahgiTticj /c non ul teinpo 
deirvuajaquàle èiaìU fiorhi toaràuiglio&ii)ei| 
'^tcbraniata,& fubirofrefi 6 ragli lóro la refU£^ 



^•1 ' ■ a 



iàttr àuis Tur dui fi quis mdi€t ter^t* ^ ^ 
^ JHter Quadrupede ^ \ - ' ^ 

Ttfr^'> ' Nomi. V^t.TuYdusM^X.Torio. 
^ . ^' ' Qualitàf Sono cal4i> 4c lecchi prificipto 
V j5crfcco()'do gràdòr ' ' 

Scalca • Si elegglvino quelli al tempo del« 
rinuernoi che (ìimò graffi , & paiciiiC) di gra^t 
diginrèpto^ e di mortella^ la Jor carne èdi buon 
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graffi fubito^cHé fon^fch^^ l«ro gf mcf^fti ; ^ ^ 

* . Gipuameacù Danno (e. bme non àiokòj al« 
n^enó bimn hut rimén^ò^éfòt^^^ il dige 

tifconoySc nonfottt^ tientttfi ^ìnadìmei montar^ 
ni;rono molto tonuenienci a i debo/i,& a icoi ^ 
ual efccn ci^pcrciocbe fanno bap rangue>& pre*. 
fto fi digeriteoitoinhaffiméquelli graffi. ' ' [ 
' Nocumenti^ 1 vecchis& i magri dìi£cilm|:i^ 
lefidigsrifcotM» generano Hcimòri malehcp-^ - - 
niciVniaffime quei e'han la carne nera^ ^ nuo« 
.cono a coloro chcpatircono ecnicraniaj &^è« Emkg^S 
ntù^ y ' • / • * 

: * Rimedi . Si taahgino 1 graffi,!giouani,<& frc- ^ 
fchiiarrodiri còri faTùia,& Iàrdo)ò véramente /i 
cuocano nel bcodo di buona carnet 'itefacrg^^^ 
petrofeUo tua pa0a , 8c altre hèrl^^pc^éititie : / 
fon buoni nei tempi freddiiin ogni et^^^ ' • ' 

pleffione ecc^téo à i mo Ito Vecclìri . !Si&zgabì» 
1 y^cchl^fic macilcntia&: 1 negri. , 



~ TORTORE. 

Nos rapit in genere Turtuty licet ipfa M inerua 
Cada 4icau^ fugit ridua hac con/or Us cu8a ^ 
Terpetuo gemn^arenti^ueimmf^Tinuraf ulmq , 

Comprimity adflringitydifentem^^ , 
' Fofircmus melior^i abus,(lomacboq;falubris. 
' - R Nomi. 
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j»oc(.diInimidit^: . , . 



Gipuaraenti. Dai^iioQtiiino nutrimeoo^ 
> lon di buon faporc^ pwfto fi digccifcono, far* 
tiiìcafio lo fto'maco.accrefcono il coito^aflbtti- 
. gitano i'ingcgno ; fi danoo vcijmM uroftice 

conMto£uii,acrureodiaranci.neifluiIì,& od 

4ifl:cntcria. . ■ 

Nocumenti. Le tortore vecchie nuocono a i 









• 


1 



. :^m«di. Si mangiiiaie giaueiji, ^gtSifiè jte^- 
liutt locata ,a .cibare per alquanti giorni di cibi 
k^mtdLSca tmgmq due giorni morte al rer«- 
teo deJM notte i (on buone ne i tempi fi:eddi>per 
iuccclii,& peri''— - * = *^ 




•j 



4 < 



yCGELLETTI MONTANI. 



Gli aJtri vece ili minuti di mónti fon raè- 
iliori di (jiiei , cbe ilanoo in luocbi p»ni, 
*"«*gQ'/Pa^o*,«c lw)chi^cquofi,&4;ampcilci, 
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, C A R N L tS9 
percioclic quei che (lannoriic i monti fono nià cr^^^if.^ . 
caliai9& pm fecchj>& di manco fuperfluita^oa* m»r>t^ 
de gqierano Tang^c foccilesfacilmence fi digerì- ni. 
(^on9j & (e (arano grafit daianno laudabii na^ 
(jlimcnco j & molto vtilc a i conualefcenti »^ 
cqfti infér mn& all'iocontro , quelli Tccellectt % 
cke viuono nciracqucjdiiEcimcntc fi digerifco 
' nò^daoiid gcoilb nuccimenco^ercioche haaao >^ 
la carne piena di molta fuperfluità . £c quefta 
bafti per horabauer deno de ^li v ccelli ì refta 
^ajc^ yefuam 4t i pef cu , 

M^ ' I 1 1 l'In i i l 'uf i I j I I ■ ■ il ' I I II I 

• 4V ERTI.^ENTI NE I PE^d* 

IPcfcirifpctto alJc Carni fono di minor nu-» 
irimento» ma grofTo tdemmatico yfrigid^c 
& pieno di fuperfluità , i mar ini fono di mag « 
gior nucrimentOiche gli altri, & i faffacili fono 
megliori>foii0 difficili a digerire» 8c i fegni del^^ 
k indjgeijtiQn loro, fono lafi^té^eilendo chp mf^ 
ti generano leie»^tncu:an4à lungamenc? QcJ]^ 
ftomaco I alcuna volta fi corrompono. Qirf^i 
pefci adunque fi feruino quelle i;egoIc» ' ^ \ 
,L Tutti 1 pefci4»'baano da mangiaf caldii & 
non freddi*' 

• I L Non bifogna riempirli troppo di alcun*^ > * 
forte di pefci ^ ma fe ne ciei|e mangiare.mia^^ 
QjMOtuà^che noA iijFiì di^le 

■ ' ' V*' ^ 4> ' Non ^ 
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i«o PESCI. 
•IH* Non è da-vfare molto ne fpeffo i pefdV 
& quando li vfano fi mangiano conditi con ani 
fo , finocchio fpecie,per difleccarc in qual- 
che modo J'hiimidirà loro. 

III I, Non fi mangino i pefci dopò grande ef- 
fcrcitio^ò fatica, pcrchcallhora fi corrópono fa 
cilmente,nè bifogna mangiarli dopò gli altri ci 
bi, chi ha lo ftomaco debole , e ripieno di mali 
humorijncfiuna forte di pefci ufi,e p qiiefto fi de 
uono dareai cóuaJefcenti,& vecchi,perc;he più 
torto fminuifcpno il calpr loro ,che l*accrcfcano 

VJ pc(ci,& la carne alla medcfimamenfa fi 
prohibifcono,cofi i pcfci^& il latteo latticin ij, 
pèrche caufano molte cattiue infirmitl^aè men 
fi conuengono con Toua. 

V I. I pef(:i groflì, & uifcofiinfafari alquan^. 
to ,(ono megliori de i frefchi , manco nociui , 
ma non fiaho troppo falati j pcrciochc il faieè 
molto molcfto al ccriiello. I pefci frcfchigene- 
rano flemma ^cqiiofa, mollificano i ncruigc n5 
£ coniurngono fe non a rtomaco càlido.I mari^ - 
cimi^ ò vn poco falati nr. ^ fonò ranto humidi , 
& per quefto fono mcgh'orij falatj,& fccchi fo 
nodicattiuo nutrimetito. 

VILE ancora d auertire-che quato l'acqua 
in cui giacciano i pefci è più morbida>epiù prò 
fonda ^ tanto più preftanti fono i pefci in cfla 
aotriti. 

YllL I pefci marcimi fono meglio ri di quei 

t . . • . 
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iielhicque dolci , perche ìmo (mà calibi» pe« 
lafalfcdioe deiracqu^^mafìcohumidi. Ilnu^ 
tritB6QCoiofo èpiù propinquo deUe cani. 

I X. Fra i pcfci maritimi» Se fluuiauli > fono 
piulaud^biii quelli»che ftano in luoghi petrofi» . 
dapoi ne*gli ^renoii^iSc nell'acque dolci>Sc cbia 
ce» & focrenci^ douenon fiano. fporcicie ^ ma 
fono crtdui quei pefci che viuonp nei &ngo ^ 
nelli /lagQÌ> &c nell'acque ferme • . ' « 

, X. Tutti i pefcKàto marini^quante fluisiati^ 
lì>Ii megliorilon quelli^ che no fono molto grSi 
dj»^ che noA hitio ràrne dùxaj&è (ecca^& né i 
quali no égraflczza^ no mucillagincj né fapore» 
ò odocecat(ifio>nó vifcoiìima firagibilì» n& pre» 
(li àcorromper/ij ma che (i matengano alTaiiSr 
che no habicino:in ftagnii ò Jqiuoghi roc4li4i » 
^ che habbiào molte fquame> 8r moke fpine* 

X JU^no i pefci frigidi>& humidi»(c per que 
fio tmodoDO alle frigide coplelfioilì » &*a i ner« 
Uh qualunque moltiplichino il lattC) Se lo fperw 
m^yóc £ano i còllerici cònjuenjeotiflimi. / 

X 1 1. La megliore conura, & preparatione, 
de' pefci) èarroìlif li fopra i carboni^ ò fopra k 
graticola, il leflarlcè il fecodo modo}il frigger- 
Ìi»è il più cattiuo modo^maiCifie per quelli c'ha 
no lo ftomaco debole. QJiarroftiti aduq;fono^ 
megliori de' ie/Iì A i lellì megliori de' fritti^ ma- 
è da aiiertire» che i pefci ai:roftju> no ii deuòoo 
Cpprii;eracciochepQ(^QO efalarci lojr vapori, 

; ^ K i AN- 
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. A N G V I L LA* 

Thlegmaticis epuli minime eH AnguiUa falubrfp 
' tìuk Unt ms enim ccpia » àlitqi nimis : 
Fit melior transfixa veru.maxqi ignìbus ajjuà 
§tenimMidior^ftcmagegmagulà. 
AngHÌl* . l^omuLzt. AnguiUa. Jtal» AnguiUa.. 

K Qjialità • ^ firtdda nel primo grado j & hit^ 
mida nel (ecofido ^ ' • ^ 

' Seelta « S'eleggano quelle» che la Prìmauer a 
il prendono in mare arenofo, &c nò fangofoj. 
fobico prcfa fia cotta . Quelle dell acque chiare 
s6 le TsA%hMU come quelle del la^o*dì BoUena» 
- Giouamentu E di delicatifHmo fapore, dà 
bucm^ntrimento > & fatata conrecoali lunga^ 
j^emeiSc: diuicne ottima per gli ftomachi flem* 

matipt »- ' ' 

Nocumenti , Mangiandone troppo oilende 
jk> ftòmacp^dìBìcilmente fi digcrifcei che la Tua 
' carne è vircofa » trfandone troppo fpcffo\ Se in 
gròppa quantità generarla pietra nelle reni^df 
iiellaveffica» Fa Veiìir !appda5rai& i dolori ar« 
' iccici i offende tutte le vifcere, & principalmen» 
. ce nttoee alla ceftay majfime quelle che nafcono 
' - nell'acque torbide j le falatc nuocono à malen^ 
ecmicii perciocheoccsercono quell'humore > 6c 
ArìguiL in fomma chi mangia troppo anguille *ii mette 
f/''''^^ à pericolo della vica- • 

. Kimirài* Sbnò mico aodtt: quelle che (cor* 



ticate 



. P t s € t:- 

Heaee A-érchC} &ruerttrare} gittata. viaU tcftì^ 
&Ja coda ^'arroftifcano con aJlora, /pelTo a- 
^itgeùdoui fopra polucre di zuccaro , fipr di 
mimose canclJa. Lefottiliù. tnaogmofrine^S 
fficpciaf fucco dèAraazi,& s'auerti^i, che fianó 
molto ben cotte.' .. .... 



A G V C G H I A, . 

> - . , i « 

Canufiàpbisfolidih&dMraefi,agre^dtmatHfy 

CoRttra,fucciifedtamthvjqutbomefii^ . . 
Sifiet^tirSP fmel0mtebitm wtute Ttaieutem , 
' £tMlidumventrmna£lapotenteralti» ' • ■ 

• : .Qualità. E difficile a d iserire . • . 
Scelta. Quei più gioflltoooinegliori.. - 
fiióuAniBitti* Scteq «li boono nutriinetuo , 

manTitne mangiati £i;ituj^uefti>pe(c4dicl,sotcn» 
iBflacnde iHitiiifctoiio • . ' 
Nocumenti. £ laJoc cacne daxa,^ -diffidi. 

Rimedi . Si ffiagianD fritti co agrcfta , o fuc- 
ci» dyanci» owsameoce, fioiaògiaalU^tij che 
cofi-oiolti lì mangiano crudi col pape 



O A t/A M'.A r' O.' 

• . 

Afitiifkis ahìe^afuit Loligo , probxttw . • 

• R. 4. ^No- \ 



^. . P 5 * c 

' i^^»'^^ ^^^0, ma y^ca piena d^yik ntff» U4 
i^uore^che pare inchiofiroMquale quado ha pau^ 
f(aèkefiiorh come amme a^U buanfini timidi^ 
yéV fi^HùuéJiirùileorpOy & €ùfimtùrbid({ tat^^ 
^ua M & faliiafi dai pefcatori»^^ 
#^ Qualìci* é E frigido nel primo gradO) & hti^ 
mido od facondo •> ? ' \ 

Scekft* Il meehore è il pibcolmo > perche è 



più cenèros & più predo Ci digerifce,^ chenoa 
«a prtfo in mari morti ^ & fi a pregno • 
, Giouamenci. £délicacif?ìmoatgaftò>accre<^ 
ice rappeci(o ^Scè di molto buon nutrimento* 
Nocumenti. I gràAdi'djfficilnìènfe H digerì- 

\ • < fcono ^ & nuocoAo particolarmente a i parlili* 

» • • * « * * 

tici# • • «. .. 

^ ' Rimedi. Si cuoprono di ^arina^&: fi friggo-* 
oo^& afperfi di*faqco 4Wnci> iS mangiano in 
ogni Àagione)& in ogni età» purché non fiano 
grandi • Sono 'ancora mànco nociai^& meglio 
(i digerifcono cotti in acqua,& vino al pari» ag 
^iuniqui olio,pepei£iiei &.heri>e odc^rilew» ma 
lì cuocono col lor negro liquoreiche feozA cflb 
fon manco (baui. 



* CAPPONE. 

Qmmumuìs mutos pifces iNatura crear it» 

A/* 
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yèro ^Aii9 partes ii(}e£iuf in ambat.^ . 
yt^ptittits cuculi defm,&pn care f&vndfs* 

Qualità • £ frigido ^ Òc hufuido n^oderaca^ 

, Scelta. Il grolTaèmegliore. ì 

Giouatpraiù £ pefcct gualco iaaQ>^ di graa 
putcimencu , ' 

'gerirci.' ' ' , - ^ . y^'^'' 

. Rimedi . F' ì :i f jiS: mangiato cou fu^wilv 



CARPIO N E, Crcp. 
QATpm , Jiì /♦/;off eir TtMUm b^ràtatt vidtìUK / 

d[9 nel principio de^priigao grado» 
Scelt i J n^cgliori ioaoi rrcrchi* • ' 
GK uamenci» £ nobj/)iÌìn)o tra tutti gral* 

tri pelei . & £ tanta la gr^tia del (vp rapore ., < 



che 
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che a veruno altro pefcé é fecondò } ha carne 
leiiera da ottimo nutrimento i in qualunque 
modo (i mangia , ò fritcò j ò arroftico , ò leUb ;^ 
Tempre c foaui/Cmo s portafi marinato per tut- . 
ta Icidiais&: fi C9afertiac6n ft^dedik 

Nocomenci • J4on appori» dbnno^ò Boc^^ 
CSihà^ mento alcuno/e npn che la fua carne(coine co 
. ia gèi>tile)preftò coffottpefi^ : 

Rimedi . Gli fi leuino fubito le fcagtfe^ Sc lè 
, s bude}la»fi £iccia (brenel Tale per Cci hore » poi 
\ ^ li frigga inelPoUo, poi fi afperghi (opra aceto , 
' nei qual^ iia bolliti garofani^ pepci caiiella » Sé . 
M^tano^è buono in ogni tem po>ad ogni età.» 
& ad ogni coiopledìoni 



iC. 



CEFALO. 

Tm Cepbalus fiupido fenfu efiyVtfi caput abdà^ 
Ex omnicarpus partclatereputet. 

Co&ux iudicio nec ralet iìle meo 3 ^ v 
O CepbalCiO Capito fu uamq;vocahtmu$iUuml 
Cuf^capHtjór magttumjed fine mmcmcapuu 

€efi^lo . Nomi L^x.CephaluSy& Capito.ItaLCefah J 
Qualità«£ frigido nel primo grado^dc hùmi 
^ do nel fecondo idclléfuc Olia falaie fi fanno k 

SccK 
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spelea Jl mcgliorc è qudIo,cb'é prefo in raa* 
re nott'fangofo % ma areiiofo,& (zffo(of Se che ti 
lito .guardi a Setcenttione % 8c non (la grauido^ 
nègràSfó troppo, che qucfti fono iniipid}* 
' Giottamemi » £ delicato al guflo > dà b^ott 
Auuimcnco^&ilfuo brodo mone il corpo» 

Nocumenti • Quado è d'acqua fangofa nilo-^ 
ce alio ftomacojQoa fi djgerifpe» Òc ^euec^ xtidi cntaré 
hamotì>& molte raj>erfluità> - 
' . Rimedi. I groffi fi cuocano a !. jT*»/^ fi Lcci* 
no arrofto con Toriganoji pircinli fi tìriggaio , . 
&fi mangino con(uccod arauci>rauiuu.ia|^ 
l'iaaerno> 

■ i h ■ III II m^ i mi ■ Il ^ ^ n it i M «7 - 1 tm^^^e^m • 

t> E N r A l É. 

Si quando Pif cem mandi s z vi^o^Sovra caueto^ , 

Nimirufn lapic^es in ctìpittille gerita 
Ham mihi cutn fola difitnt atate Synagrh^ 
\ EtSynodonfietbicntaior,atilUtninor^ 
Sypa^ridos gemmis gemma Synodontidus ergi 

édnttfcres ^utiqua fi bòntiutt wUent . 

ìiomìXzu Synagris,&Pmiets.ìtSL.D?Mk^ 
' Quàlicà. £ caldo nel primo gtado^ 6c kcco 
nel fecondo» , • 

Scelta • n meghore c il graffo , & prefo la • 
Schiauonià> & accóc»aco in gelacioa^conie fan-.. 
&0'gh S chtauoni> che il portane cotti con Pace** 

.tot 
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. i6i pesci; 

co^ falC) & molto zadFerano^ & cagliati in pezzi 
ne fan gelatina. 

Giouamenti. Nucrifce grandemente^ ma te 
i molto graffo» no nutrifce unto » meglio fi dii» 
gcrifcc , (Iringe il corpo j onde è conuenience 
nelle dilTenterie* 

^^ocumcnti.Ta^di,& difficilmente il digerì- . 
fce» aggraualo ftomaco debile v & però don fi. 
conuiene a i vecchiiDè a flemmatici. 

Rimedi. Si cuoca neiracqua,con molto olio 
' CiUtu Se fa!c9oueroarroftendoloj Se bagnadolq fpef^i 
P4 • £q d'olio» 6c d*agreftaj onero facedone gelatina 
con aceto» Se fpetie^ & zaf&rairO)è cibo delica* . 
tifUma per i gioueni» & pg.* i colerici l'inuerno» 



F K A G O L I N b.^ 

V 

Xion crajfanh no vijcofam laxdm atq^ fluenteml 
EtduramMmemnanErytbrinushabet, 

Carnibus aurata accedit Mandabile fanguen 
Fmrcatàfn UQudHmfunt fatis ijia tibU . 

. * Nomi. Lat. Erytbtinus. ItaL Rubclh& Fra^* 

j-v, golini , perche fon di co lor rojjùj^ fimile alle ftau 
gbe,peice dimane 

« 

Cualità . E temperato nelle f^xtikktX atcìoe ^. 
maehiimidQ nel primo grada • 

' ^' Scel^ 
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P E S e !• 26p 
>SceÌca Jl megliore è il frefco^^iccoj ma(n me 
yinaerno. 

Giouafa(:ad.Quefto énobiliffimo pefce^ ge* 
nera buon nutiimenco ^Scè molto falucifero a . 
cbirvfatpèrcbe ha la carne cenera»&: faporica » 
&: facile a digerir fi di molto nutrimento. 

NocUÀieoti«Mangiandoii in fouecchia qaaii . 
titàinuoce a i vecchÌ9& ai Hemmatici^eccita ve 
nere^putrefacco nel vinoj Se beuuco > fa nenie a 
noia it vino, come rànguitla fotfocadui dentro» ^ 
&bcuutopoi il vino. . ' \ 

' Rimedi • ; E più fano còtto fritt<I'»& condito 
con fucco di aranci > & pepe , onero arroftico » 
mangiato £aldo cón fucco di agrcftp » è buono 
ancor lefTo condii:o con berbc odoracci maflt- 
ìneriaucrno.. 



GRAN C H I, 

/ '1 ' ^ . 1 *•• ' *• *'i 

I 

HumeSatq; etiàm corpora no/ira fatis. ' ' 
Si pmes igiturfolidafuntfebrefrebeprfa^ 

Cuius quam magno ejlj)ic fatis auxiliQ . 
yi quadam^valet ùccult^canis ictibnt atriu . 

Fert magnam quamuis fit rabiofus ofem^ . : - 

Seu per fccineremfumas feu pane fuiUo^ . ' 
[ thure immix ti $ ^intrèpido ore voras . • ^ 

ié^tbrmHrtbatviuos^ciMrcmqipéur^ba^ ' 



479 A R N |. 

jimidotum vera cum ratione. datum, 

vis iUitCumpy fi/cripti jfVigorem . 



Qa^hcà* E frigido nel icaQQdo£udpt& htt^ 
laido nel primo* s . * 

Sceita.I me^liori foa quelli che fono ajpfflf 
?6 j fiumi » ò altre acque dolci » & che fiao pré^. 
di primauera^Q d ducunnoa a lupa picnaie c^uei 
che fon teneri. * ' * . . 

^- Giouamenci, Gioua à tinti, perche è di gran 
DUcrìcKiento^mpue l'orinayaccrefce il coito^puiT'? 
. ga la reneliajiS^ confer ifce a quei^che fosQ ator^ 
da cani fabbioiì )pfgIi^ndo la fua cenerete £iéc 
* cano I grànci nel forno, ^ fi danno per quaraii 
ca giorni a chi è morfo da can rabbiofo^aia bi« 

fogna caurerisar coufarxo il luogo ojfefo^fc &k 

pigliar dellapoluere della rofa. caninaacó aqua^ 
ò con latte, ingràflat per quello gioua a i con 
fumaii)& rcuftealla coiliquaiion dei membri^ 
^ co la ten^^ià fuà>& (fna r vjcef e.del^ mone. 
Ndcwt|fenti«La fua carnee àlquàiito difficile 
a dige^ipe^onde genera^ humorgroiTo» & £iem« 
^ matieVàchi ne mangia in. troppa quaQtitit 4^ 
. per ^ucfto c nociuo à f flemjrnatici. . . 

Rmìcdi.Si cuocano bene fu la brafcia vioa j 
Ce poi fi mangiano con pepe, & con a^cÉto for- 
te i è bauno Qc i tempi caldi j^sx i fipuepi » 



^ F 1 s c r. 271 

jpér i C9lctici,&pcr quei che hauaolo fijoiaaco 



• i • • • V 



G A M M A H I. 
^ft^cas,& molli carne efi,&dettiqHej[Haui. " 
, . perfiKiletxstffHitw . 

I» Mp/re ipfiusfiquts kpis inueniat^r* "[. 

^, t^otàuLfiU^fiacMs.ltilGammaro, '■' \ €JbMri4 

Qu|lità.Sonoigataauri cornei gr«nct,fi;c(i . 

4iiiei<econdogrado,&humidincl primo. ' 

Scc^t^ y (^{d^\àmi Xoao meglioti di 
quelli marioi. . , , • • 

GiouamqritLGioi^^iQ^i^^^^ 

^t^,ingraflaadoIi,& coti la lór tenace huniidi 

te rcfiftono aila .cplliqaationcdci rocmbrijfpn 

«di^ & con Ja frigidità al calore inuieccbia^ ne 

imembrijfono di grannucrimenco,& illot bro 
do giotta.agl'4fnwtici. - , 

. A|pcphieoci.Generanohumoj;i^n;iliia|ictv 
«c fono di diificilc digcftioije. 

lUnieditCupccndofi come i granci fu la br^. 
ficia yiua;, Se poi raangiandofi,con pepe, & con," 
VCf^A^. oaeglio li digerilco no; fon bua\ii per i 
%guigai,pe i: i cpicfict òci tcmgicaicj^V , . 

^ - - . . - - _ * 
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Tbriffa Ì9nijaiis efifuccitcum Pingitit-. ori. 
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■' Ntc Jkmàcho ingiràtu \nee noettuttm èpuUm 
Scilicet yt pa$riasfedes,poatamji reliquit»__^ ' 

' ì^6mhlAt.TbriJfa.ltaìXaefm, . 
léutiSé. Qualhì. E fredda nel primo gra4o,&"huini^ 
vCv*. d« nel fecondo. ' 

r . Scelta. L« mcgliore è quella ,chc è prefà in 
' «eqiiedoki,&non in msre.^edtie^i^ftefoa 
' «ride.fecche, & durcma domc-fcótrano'be* fia- 

3ii,(ùbito\iiìi^n4att'^waH^^^^ & al principio 
t G\jgno tornano m marcsi patfcbrif*iQ}»elIe 
: del Teucre prefc 4» Majgjpw.ò di Aprile ké^i^o- 
nò il printcipato,& fi^ó pféhc 4f oui;' * r/;; 

Gwuamcnti. E dclicata al gujlo , & da mol- 
to nntriinénto 'tlcotpo,ptww>ca il fonno , ; ^ 
baio capo vna pietra che copfcrifce iilla qu»- 

à«4f/* Nocumenti. Nuqce quando « prcia m *n»- 
M. fe Vp'erelté ha la àaciiè 'dotir fec«av> difKcil. 
mente fi digerifcc, onde nuoce a cdltfr;o, cìian* 
nòie ìfttmiaco debile^percbe gentra flemma. 

Rira cdi. Se fi cuoce nell'acqua fcoà aceto,*» 
iale,& fi mangia con fapore acetofó è meg^O' 
. re: ouetoÉittifartofto,bagftattconacriò,ìk 
• olib,CQJ finocchio,faIuia, ò rofmarino : U con- 
^ nienea ogni età , & compleffionc, mangiata itt 
' poca quantità,di piimauera» prcfane i fiumi,^ 
ficoad'oiuw 

* LAM- 

4 ^ ' 
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H ,A M P Jt E Ù A'. 
Z^mpefrit carne qujdem e(l motthlettoris hahetq-» ' ' 

iffew^àin hjimciftqmitim'^uts, infuauortjiur. 

Temporibus^namdHUWtfficitut :'■ -ì 
impulfas(ntìmn)pup^éiiHhitoiUafecundo'} 

Sifiitt&- Mfeptumfiepemùratur iter, - ' 



. > » 



-ì^àmlL^t:Lampetraìln\. tm^^ iMmprai 

maficoft,petickefeinpre fiia»Um6èndi^UpMh\ d ' 

Qualità. E calda tcm pcrataaiencc,& humida 
■nel primo -gMde^ ' ' • "< - 

• -Sc?kr^Iìà' iricgliorec quella che è préfa nei 
fiumi la primaucia, che aUhorà è più gtaffa , «i 
ha la fpÌDal midolb più reiteri: .-ui : 

• Cioaamenci. Da ottimo natnniencd*acére- , 

fce io ^ma^aeiicadffi Ai^al«ifto,& prttib»: 
i$ffima nelle mcnfe. ; _ ... •' . ^ 

-.Nocumenti. Si d^éfifce alqàttìto taf di, 
mtififltiefeoòt) fia ben còtta , & beo conditH'i 
offende i po dagroii,6ic chi pitifcc difcttì «i véì 

' Rimedi.Si affoga dentro. la maiuafia,&gji fi 
iérra%labocdt toa noce nrfófcata, Se i bach i co 
garofani,^ fi cuoce in vn tegame có nocciole v 
panc,olio,ipctic,maiuafia}è buona d'ogni icm~ 
po,per ogni ctà,& cópleflìdnc»ècceito che peri 
<ic«ep«Ja& per quei chÈpatifconooc'neroi. '> ' 
•^«^ ' S L V C- 



u 
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Ftiqjf co in puris qui fere degiti ^.qiH^^.é 'j ^ 
j4t qui fura Juhit f(^p€:fluejit,A v. 5*" v"^ . 

grado. . 

Giouamenti. Da il luccio iiiokp nurr/'nienfo 



tomponoiapietc^. , ^ : ir : :r - - 
. :Noctt|^m^ Edidura d^g^c{l^p.nf^,drca<:t^tta 

do la flemma. ^ .r-i or. > i 

. , i^y^P^f^f ^ :C,«iocafì a Jeffc infi^mecQii herbe 
^p^aw^6^»cffa^^^^^ 

1?ianco,oucrp h arrofta nella g^aiicola con ori* 
gaoo^&; aceto>fi cohuieoe rinuer^io a gioueni^ 
Ce a' colerici^c pafto grane , ma quatodo^ pJ^'efo 
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\ F(umna ornata rfrius nefcio quod refipit^ v> 
a/iif> venie t,gma mannaMibié \ - ;j 



^ I^omi Lzt^CoebleafltzlJLufnacbei 
Qualità. Eitedda nei pifrmo gradoj& humi- tumacit 

I do nel fe.qondo*- . . .'.i^t .» \j\xrv 
I " Sccua.La niisgiiorc è quella che è colta in/ua 
; ghi mpnruói(i^& C9lli^faÌ9& lontanrda palji 
\ <H/cn^abbia pafciaiie ber}^eodQrif^^ 
' x^\ 6c copércH^acaai tempo deirinuerno : fon 

{ buone ancora qQclkd^leWgne>mamQU9^impr 

gUori (99. quelle, che %olgpna pelli Ipipfi?^ 

GioÙaménct. Gioua allo fioina^ . 

' d.guftojnumfr^ affai, è o^inia peri liCici^éc 
ftnoczà l'ardo? e d^ll^llcc^^ .1» {pi^f\Q^ 
dà il {pnnorc òttima per gliethici. , . 0. 
^'Nocpmcnti.Di^cili^ fe-^ìA^'* 

chi patifce di pietraio di renc^^ :; -uo^t-'it; q 

Rin^edi j^opepdoiai bene t;i com^nijbidt 
i^rbe pdo'ratj^^cowe mfflta qaJ^/j^eaio^Pft^pj^ 
f^iìos&^aglio^cón olio,ma clie fia molco 4>^'<IW) 
tp,IlmcgIjor modo df Jnangiacle è Icflfatlcpfi- 
i^a^&^pòifrigerle^&.magiarie con la (alf^i o|^ 
ro leue che lono^ li metta dentro nel ior gulc^a • 
^ P^^o di fatura> Q fimo ^ ^ pyi^fi .rìq^ocj^^^ 
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fio fopra la brafciarla macinà è mcgliòra Ìli tut^ 
tef & manco ii«^ii&Vtt>&i(niDe6e'teé^^^ 
& quando è ben purgata è buona per i giouèni» 
per i coloriti $ Se per quei c hanno ilcaior oacih* 
ralc gagliardo.. \j -.?tv-...,.\ 



1 



, O.M BJl I N. A. '. • 

* » t 

Terrai& aqua^fuluo fmul auro refci tur ymbrà 
' fit Magni a miiltiìproptereafrfcjf:' ' 

f^ippe buie alhd tarò TrtteidrAfn moreviden^a 
-' Firuiayfuo fi:Qtpatbum qua^ifapore iuucti 

.loii ^ n 

ì^omiXtii.J^mbra.lULOmbrinal/ 
C>ualttà.£ cald<cemperauniénte|& Wamidk 

tocl priino gradò. ' ' * 

Sceicft. La mjegliojre.è la più g^aifa ^ Se ia pia 
faporitai^ tra tutte le parti folida più il vette . 
Giouamenti. Dà buon nutrimento,fadIaica 
^ te fi digerifce , tctnpcra l'ardt^r dìii 'fahgue , & 
4ojpò lo flutione é il più nobile^^ il più fapoci- 
to pcffce>che fi mangia ' ^ • 
'^bcumenti.NuoceaHo ftomacofrigidojtar^» 
titgePifctiiioa cirendo ben cocchi & genera 



♦ *» » ^ 



optiationi. ^ ^ 



il * * E manco* nociqa cócendofi a lefib 
neUVcqua>&neiraceto> 6c poi magiandofi col 
fapor biaco:ouei:o arroftita piena di garofani, 
mànttiódola co olio » 8c àgrcft ò » c bùoifà net' 



V E s c n ; £77 _ 

gtnRiI''eanieutari> p cr i gioueni^ & pef][coIeri« ' 
ci^ ma nuoce qJIc pctfoise ocÌQfet»a i vecchi » 6c 
ai fleiT|maricT« 

< i ■ « * • • , « • t 

• O R A T A." - 

FifciculiSy fefe & Concbis Stirata fagmUi^ . 
. t,MaxiUa% iUet a^eriore itmap . ■ '\ 
Carne autem media efi, ori^accommoda taldet, 
t ìiaHiiqi exofs fitCfhdkitHf.efft buti*. — f » 

Jslomi Lat. Auma. ItaK Of.0Uk^ . 

Qualità . Nel caldo è tenjperacaj ma cfecira omtsl 
nel primo grado • y 
K .Scelta. La mcgliore è quella,che"è prcfa d'in 
uerjQo in alto marej& non in n^arc.oiatiCQ, óc il 

p^mcjpato hannaqucllc,che fonjrcfc^ 
ridi Lcuante. ' H 

. Gipi^mepti.I>àcopiofo}i(kbooitniitt^ 

to a chi |a digerifcc bene, & accrcfcc il coito, . 

I>;()c«U9«R^* B <ii£|ìcilc(« digerire,pQcchè h« 
la carne mólto dura . 

'Rimedi. Cocendofi ia^cqua» òc olio-c5za£« 

^èrano> fpecte,vua pafla, & herbe odorare, oue 

ro fu lagyati^oia , maErgiandola coaolio , & a- 

ceto uvurioafasè &ipona-d'inuerno,n'eI quai WBOk > 

po è più fa poriia,epflferifce a i giouenH& a ico 

kricir^ a quei db« mpifo £ «jtèioiniQo,^ Wo- 

.ù ■ T i . " OSTRI. 



R E> y c t: 

/ *••••»«•.« 

Lubrica uafcentés implént ConchìlidLUnal 
Sednùu omne^Megepfro^/ifei/^le, tefìe^ 
, Maurice Bataùo\neliorlucrìapeloriss 
' , Ofytd Cirm Mrf^iìè'm^^^^^ ' 
TettìnihHs^iUsimSsfeniùìk rafrèHfàm. 

nel fecondo. 

Scelta. Lft m^^lidréèquella<lcllagb Lticri^ 

Ho-, toajffimc prefa nei mefi ^ che hantìo:K 

£aao manciate frefche. ' * 

r ìG i oimpicn ri. R[ i fu egi i a Tapp c t i t o^accrfcfcc il 

coifia^maoue il corpo. > r 

' . Noétimttiti; E difficilea digcriré,fccc«rféfe4^ 

flcmma,&faopilationi. 

X . Ràtf«di.Sittiàbgf<SÀa p?pc,olfo^^^ di 

aranci dopòcb'c cokafuU brafciaiche non fi 

éà^kSkrt^ £ :«0fifiiefie W4 tempi freddi 

gioueni , & a i colerici , & a quei c 

IkiiWDCp molto j^Hfàirdo« "'' ^ 

•r:.,'; lì A N O C C H 1 E. - ' * 
JUnarutn alba ^^dfenifi^ diinW,ie(»^ 
' IpfAreuns infufa tainen mn ttWpiri faru9 
" U tymphéW^ayeff^ftt* ntm;pptmier* 

' ^is tófen ab.& ipjist&fmulheticamoxa 
"-I/.TcO i^' Cu» 
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V' Se c- 3^ 

Contra ferpeatum vis illis cundavenena. '■' 
• Randrum cunkBe cittis> elttààdp'iKtus itt9 tfi» 
■ implttjilofeeiastfangueth ftfiit^ fiumcm 

Nomi Làti; Ranét. Ical. Ranocichie . j ^* r^»^^ 

- Qafllftà . San (cigidcnéf fccoiidd grdiìo ^ &: • 

hnmidt téìpxim(>. "V' ' 
. Scelt&#'IÌèfliegKon(bnqueUeichefaa1)tè^^ 

nell'acque groflfe, & ben forrtiatci& nòn ^enc- 

me al ceaipotdeJki piaggia i ^ ' " ' ^ • 

G iouamenti. Cotte lefle con òlib, &iafe, 6c 
Iran siate fono la Theriaca de i veleni di tutte 
le ferpi ^ la lor decomon nitta/có àsqua , & ace- 
ta^valc a idolo ri dei4enti,oclla lepra ; & ^^gU^ . 
fpafiìtii ; fono vtilìffi 

tiQiie gioua alla toffeaAtipaj^^affime cqtte in, ^ 
Sfbdò dì pollo di capWfiè & huteectanda 
prouocan foauemente il iohnò i la cenere del 
lor fiele» beuuf a con vino ^ al ^efQ di vna dram- 
itia, faria là febre quartana. \ ^ 
. Nocumenti. EiTerido nate di. putredine» & 
^itri^òtandotidt^acque putride , danno patrìda 
nutrimentó » Se |)erQ€aufano 4olpii.de gli in- 
^im'',di£Sctlmentefidigérrfconò » nutriffoVo, 
pQCO» & generano fanguc malenconico, graua^ 
tìó lo ftbniaco» àccicfcono le flcm me,&' ijutdo^ 
fonò mortc d'allefbrpi^ ò andando io ampic^no' x 
6 deugn màDgiare ^ percìochè dann d g rati per. 
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to^ Tale, 8c molto zaiFeranoj & cagliati in pezzi 
ne fin gelatina* 

Giouamenti. NutnTce grandemente ^mzte 
,è molto graffo» nò nutrifce unto > megUó lì di« 
. ' gerifce , ftrioge tlocùrpo j onde è conaenieme 
nelle diiTcnterie • 

Mocumè(}CÌ.Tardi>&dì£pilmente fi digerì-*' . 
fcei aggraua lo (lomaco dcbilq^ & però cioa ii 
conuieneaiyecchiynèaflemmactcK 

R] medi. Si cuoca neiracqua,con molto olio 
' GtUti^ Se falc>Quero arcoftendolo j 6c bagnadolo TpeT^i 
^ • fo d'olio, & d*agrefta, onero facédone gelatina 
con aceto» &fpctie^& zafferanone cibo delica^ ^ 
affini Q'pcr i gioueni» & pqr i coleirici l'imiemo» 

F k A G O L I N O.. , 

"^^^y^i^ ^oif crajfatìh »3 vifcofam laxàm atq\ fluenteml 
Etduramcarnefnnon£rythrinush,0bet, 
Carnibusauf^aiitcedìt laudabile fangUM 

. Nomi. La t • Erytbrinus. IcaL Rubelh& Fra^ 
j:oiim% pmhefottdi colott roJ[ùj ftmiU aUe fnu 

• • • 

Qualità • £ temperato nelle qualità attiue > 
ma.è bumidq nel primo grada. / 

' ' Scel- 

j 
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ScelcaJl megiiorecil firefcos^rictOimaffimc 
l'inuerno. ^ 

Giouamf;QCÌ.Qtie(lo è nobiliffi tno pefce*> ge' 
ocra buon nutrì mento > &c è molto fahitifero a . 
chi rvfajperche ha la carne cenera»&: faporica » 

facile a àig^nvCi^Sc di mólto nutrì mento* - 
. NocUinenci«Mangiandofi in fouecchia qaaa , 
citàinuoce a, i vecchb&: ai flemmadciieccica ve 
lìere)pucrefatco Ael vino j & beuuto » fa uenir a Vin 
noia itvino^comerànguilJa Tùffocaciai dei^tro» 
& bcuutDpoi il vino. ' ' i 

' Rimedi • ;È più fano cotto fritt<f9& condito 
con fucco di aranci y Se pepe , onero arroftico » 
mangiato caldo con fu eco di agrefto t è buono 
ancor leiTo cóndiiio con herbe odoraci; ma£- 
àierinucrno* 



re 



GRAN C H I, 

, « • . ,1 

S/U bene Cancer dlit^qui curua finùia frequtm 
HumtSlatq; etiéumpora neftra fatis. ' 

Si pmes igUurfotidafuntfebreprebenfa^ 
Cuìus qum magnò efijhic fatis Àuxili^ . 

yi quadam^vdet occult^canis ictibiès atris^ . 
Fert mapum qudnmis fit tabiofus openh 

Seu per fe cineremfumas feu pane fuiUpf . 

' £t tbute'immixtis^intrepido ore voras • 

^tbrion urebatyiHOs^meremq; p arabat^ ^ 



• » 
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jintiiotum vera cum rationt datum, 
^fidA vis unicum prAfmptij^ vigor tm . 
AQ^HiritJbas quis ofes negcf elf^ Deum i ' v 

C^licà<£ frigido nel /ecoDdogcado»& ha^ . 
tnido nel iprìmp« v. . . ' 

Scelta.! mc^yliori fon quelli che fono appreC 
ìùi fiumi » p altre acque doiei » òc che fian pte£|- 
dì pritnauera^Q d'aucunno^ 9 lupa pienaie cj^uci 
che fon teneri. ' . / • . 

Giouamentu Gioua à tifici, perche è di graa 
nuurinsiento^aipue rorinaiacci;efce il coitoijpujr^ 
ga la rendla,& confòrìfce a qaei,che fon tàom 
da cani {:abkioii>pigliiando la fua cenerete fkfcQ . 
* cano i gran'ci nel forno» 6c & danno per quaraii 
ta giorni a chi è morfo da can rabbiofo>ma bi^ 
ibgna cauterizàr con ferro il luogo offefo)& fat 
pigh'ar dellapoluere della rofacaqìnaacóaquat * 
ò con latte, ingrafla) ^ per quello gioua a i co^ 
fnmati,& rcufte alfa coiliquation dei mèmbri 
^ eo la (cn^i^ijià fua^^ fana rvJcere.del{iQlmone. 
Ndciii|fenti«La (ua'carn&è alquàntòdifficilt 
a digeqrejoqde genera humorgrpiToai & 6em-«' 
^ inatieoachl né mangia in, troppa ^oanutà » Se 
. . per ^ucfto c nociuo à Fflemjmatici. 
mttrs j(,inic4i.Si cuoiano bèncfu là brafcia vioa 
5c poi fi' mangiano con pepe, & con ^^cÉlo for- 
te 9 è baouQ Qe i tempi caldi f^sx i gioueni 1 
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1 cpletici,^ per quei che hanno lo^omaco 
molto «aldo. 



G A M M A R I. ^ ' 
ji{tacas,& motti carne efi,&deniqHe(HMU ' 
.^r*'(*/«*»^*»4 '«'«o perdile exc&qHÌtw . 
« capite ipfiusfiquis tapis inuettiam* '[.. 
, Di/qt9qitqdRettumcomminitfttUpidem* 
, HotAu 1,at. ^fiac»sdtd.Gammro, "■' \ «fa*"*» 

Qualid.Sono i gamauri come i grancisfced 
4incliixondogrado,& humidi nel primo. ' 

Scc^Cf » QyeU^de'^éami (bno jnegttori di 
quemmariof. , , , ; • . " , 

GiouamentLGior^no<4£Ìiijetbic^6( ,a icon- 
|^',ingra(raadoIi,& coQla lór tenace humidl 
u rcfiftono alia ^cplliqaadonc dei mcmbri/p^ 
jidi , & con la frigidi^ al calore inucccbiate ne 
i membrijfono di gran nuttimenco,(8c il iot hro 
do gioiu.agl*4pnaucì. 

. Noc!Bnicoti.Generanohumorifl;eniTOa|ici, 
fono di difficile digeftione. ' .." ' 
Riniedf«Cu,océiidott come i granci fu la br^, 

^l^.'^ij** ^ po» mangiaiidofi.con pepe» & cpn, 
aceco^K meglio li digerilco no; fon buo^jii per i 
^pguigoi, per i co icf ici nei tcm£i cal^i, . - 

' • li A C C l' A* . • / 
Tbriffa mmijàiis efl fuccitcum pinguit: ori. 



/ 
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' j^ecJkmachoìngratu mcnocHùrùm epuìim 
Seiiic9tvt patriaffedesfpontumji religuit; ' ' 
' I>ulCi^i innaf àHd^nam^atis iZfci placet, * ~\ 



Qualità. E fitcdlda nel primo gcado,& feurnij^ 

f , Scelta. L» megliore è quella , che è prcfà m 
■ icquc doki , & non in^ mare |!Cici*'qucft? fon 
' àride.fecche, & dutcma cb'rae èiitrano ne* fìu- 
ini,ftìhitò'Ì%nteil'^tì*fl&rfimc , & al prinri pio 
àx Giugno tornano in mare a paitVdtiitiQjiclIo 
del Teucre prefc di Hag^'o.ò di Aprile tó^i^a- 
OÒiIprincipato,&fi^ot>icfcèdfouai'' r ' 
■ «OiMamenti. £ delicata al gujlo , & da mol- 
to nutriménto 'tF'cotpo,prouoca il foiinò , jSC 
ha in capo vna pietra che confctifcc illla quar- 

èmàff ^Nocument^, Nuocequando lìprcfa in ma- 
M. re » perche ha la canié dui^' itcìtà > che difilcil- 
iBcnte fi digcrifce, onde nuore a ctìloro, cTian- 
nòio Itomaco dcbjlé,pieiiche genera Hemmai' 

Rimcdi.Se fi cuocencll'acqua cott acetò,"* 
tùitJU. fi mangia con fapore acetofò è meglior 
. re: oueto fatta arrofto,Bagiiat* con àce<ò;« 
. • oliò,col finocchiojfaluia, ò rofmarino : fi con- 
nicnc a ogni età compleflipnc, mangiata iti 
' poca quantità>di ptimaucra» prefa ne i fiutni^fic 

fienai d'eoa» 
^ . ' lAM- ^ 
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lì A M P R E 6 A'. ' 
Lampetrà carne qttidem tfi mpimettùris babetq; ' . 

NonmbihtlfiHdgniuune efl pretip ' - 
tf^^rt ijiito h/m^fiffiidem ^ftiuis, infuauortjiur» 

TtmpùfiyH$^àm dUtìar efficitur : * • " 
lmpulfas(mirum)puppés vènto iìlafecundo 
.1 Si^iJ^iMìB^HnijfiepenMrdtw i ' 

maft cofh perche fempre jìan làmbendo le pfeìre\ da. 
Qiialicà.£ calda tem parata nieace>fc humida 

Sc?ka • tnegUore c quella cheè prcfane i 
fumila prìmaùera) cbeàHh^rAè. più ff:ikzySè 
ha la fpinal midolla più tcgcra. . "7 ^ 

• Giooaaiaiiti* Da oteiMà'^critnéiito» acire- 
fcc lo f^ermfa,èdeIicaciffimaal gufto,S£ pwKb* 
^{TimaQclie meafe» ; ^ * ' 

i .NpcumMti» Si digerifcc alquanto tardi, 
madìmefe nòD fia ben cóctay^ ben condita'^ 
etfecide i M-àigrofi,& chi pàtrfpt difetti di^tì 

Ri medi »^Si affoga dentro la maluafia^Sr gli (t 
ferra la bocca con noce raorcataij^& i bachi co 
garofani^4Sc fi cuoce in vn tegattffe c6 nocciole' 9' 
pane,oIio,fpctie,maIualia;è buona d'ogni lem™ 
pojpcr ogni ctà,& cóplcffióncècceuo'che ^er i 
accrcpitijSi: per quei chcjpatifcono ne'neruu *J 

S LVC- 



sterno. ZH^ìf^bJcutis yJtam^uN^^^ v: 
Pmf.eo fjiris qui/et e de^AA^ . 

qui pHra.fukitJÌ0e:flueM.éim^^ 
Lucei» M^^<W(»*A«a/.X.*«»«W' t ..S X -V.vfvl 

grado. 

Giouamenti. Da illifccio iijokp iiBtfMiieae» 
A¥»W^eJ^#\rtìicia«e^ & tióéoueitifsììae- 
??»5f beuui^^^q yinp al pe^ 4i3ifi»itaaima , 
tompono ia l^ietf^.,. , . • : , , ; • r i ! r •{ 

fw/r* - .NocuTOenti , È di dura d)0eftiftoe,di cattiuo 
flUtripjeptpf4f^gÉ^^ÌQÌ^^ 

do ia flemma. •. oi . i 

, 5j]^P?4f .V :C»?cafii«^eff9»i ìaQtmciCQa babà 
odpratcA. con^plip, .& poi inni>gia.fi con fapot 
l>ianco^qerp iì af rofta^pclla gf 4«cpk,ciiJi oi*. 
gaao4& aceto,fi coduieoe l>uei;no a gioueni, 
^ a* coIerici,€ pafto graue , ma^uajodoc pirefo 
»^%«?» « più digoaijjilc, ^ m^t» in«Qca.òc»4 

. . n L y ,M' -, A ': C : A. /■ - 
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' . Fjmiha amaty yttkus nfffiù fuòi ftftpU^ v> 
' Huskijsreniet^ratamamambù ; 



Nomi LacCocfr/MJtal^tf^ci^^ 

Qualità. E écdcU nei prrmo gradOi& humi- 

do nel fei^ota^p,. . . ; r ^« r/.n^T 

' Sccita^La megfiorcè qu^^^ è colta in Jua 
ghi moncuó'n^& cplli ^^aÌ5,& jonc^ni da pai^t 
di,c^ìiabbia pàfciute herìjepdQriferCjfkfJHr^^^ 
ta, 6c cbpércHkcaai tempo deirinuerno : fon 
buone ancora quelle d«ikryfgiie»iiiftmQU9^]^^ 
glÌDri (9tiqucllcjche ^jcolgpaq pelli tpin^ 

GtoÙa^'enci. Gi'otia alfo (tomaco^^^ e 
si. gufto , nuJtrffir^affai I è o|ttima per i tific) > & 

frno t2à l*àr4 dqli^^.llc^ife 1^ tro«» 
il fonQo :è o t ti ma per gli cthici. 

' ;Nocutfiqati, Di^cilp^co^ digcrifeejii^ ^ìA^^ 
dldacnie fi cphuertc ii;i ^cm^ma,| pade ijgtfifc^; >^ 
chi patifcé di pietraio di rencll% T; -i:D,tiieq t;> 
Rimedi •> j^pcep4P^. !>^iiÒJ^ comp^gni^dt 




to,ll.mcglior mododi.raangi&dp è IcfFaf le,p|:i* 
i?ia3& poi fri^erlcÀ magiadc con Ij j^i^^ 
rb leffe che fono, fi metta dentro ncl lorg^fcy* ; 

Ili. ^ ■ " ^ S z m\ , 
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no fopra la brìfciarlamatinà è nicgliòro Hi tut^ 

S( (jvLiado è ben purgata è buona per i gtouèni, 
per i colerici, & peritici cban&oiicaloroaió^ 
ralegagliacdo.. .;r.- 



Omiri. 



■ ■ ■ ti 

1^ ; I v- • , O.M^4l I N. A. 

" ' ' . ^ j 

7'errat& aqua,fuluo fìmulauro vefcifur ytnbré \ 

Fit magni a muitirptoptereapffcif:' ' 
Ó»ippe bmc alba taro Ttmaràm mòre ridendo, 
•■ Firuia,fuo^otpatbumquaqifaporciuMeti 

Qttalità.E caldMcmpcraoitacot^^^^ 
ftcl priìmogradói '* ' " ' " 

Scelta. La mjgliore.è la più giraffa , & ia più 
fapomà,& tra cutre le parti folida più il vccrc 
^ Giouamcati. Dà buon nutrì meoco^facilmcn' ' 
• tcfi4igcrifcc, ténipcralVdbrdd fahg^^ , Se 
dopò lo fturionc è il più nobilC|& il più fapocu 
rq pcfce^chv fi maogu ' ^ • * : ' 
•-Nbcdmenti.NuoceaIIo ftomaco frigidojtar*. 

difi d%erirce>iiòoeffendo1»cn cottili &geatt^ 

opilatioaiV * -j*'" ' - . 

' ' Rimedi » \ £ maàco- nocida cóceìàdofi a lèffo' 
' Mtfab<}aa>& hcIi*accto, & poi màgiandofi col' 
fapor biacoroucro arroftita piena di garofani^ ^ 
n*o]$t4àdola ed olio i Se agrcft o » è buona nc V 
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> E S et: ^_Ì77 J 
gfimifcanieutar i/pér i gioucni\ & peFif coleri^ ' 
cij ma naoce «Jlc pctfooe ociofct» a i vecchi > & 
ai fietnma^tici. 

I • ( ti 

• * O R A' T A. - . 

'-ti*-.. > • •• 

fifciculis, fefe & Concbis jimatafagiim^ O . 
Carne autem media efly ori^auovmoiAyaide^ 

Nomi Lat.^»mtf. lui, Oif<IMi .• 
QuaJ ita .. N el caldo è temperata, ma è/ècLOi Qruta l 
oel primo grado . r 

• Scelta. Ia m^liore é queIl9,cbÈ è pnCà d'in 
uerno in alto iijare>& non in mate moUQ» & il 
prÌHlipato hannaquellcjcfae faajtrefeiie i 

ti ài Lcuance. - ^ n 

« Gio^UamefUÌ.Dàcopiofo9&baotiiittCtlnca 
taachi la dig«ifcc bene, & accrcfcc il coitOt - 

li^cunjcnti. E^difl^iIcj«^digcrirc>pfli«tóU 
U carae mólto dura • 

^Rimedù Coccado/i in acqua» & oìio<QwlE^ ^ 
fttwoy rpecie,\rua pafla, & herbe odorate, oue 
ro fu la graticola 3 mangiandola con olio , & a- 
ceco m;iriData(è bi^na d*iiiue»npjnel qualieniG^ ^ 
DO è più fa porit4>G^>nfcrifcc a i gÌQuei)h& a i co ^ 
kfiGif a quei ciie m^k^ &#llboitaoa»^ ktto- - 

^ S J . OSTW- 
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' CuìnJfalet cuntq} de<^ c4>6lsifl demque edatur* 
Centra ferpentum vis illis cu»Sa venena; ^ 
• RartAfum cu melle cinis, qiiàèdo iUitus lÙè tfì^ 

Nomi I^tn iCiiw^. j cai. \R4«DrtWf. • R^iiw*. 

neiràcque groffc, & ben formatCj& non gene- \ 
rateai tcaipoi(kjlapiogg[i'al . . ' ' - , 

Giouamcnti. Cotte lefle con olio, & fafe, & 
mangiate fono ia Theriaca de i veleni di mtce 
le ferpi 5 la lor deeocnon i^ttaicó adequa , & ace-» 
lo^vale aidolofideidenti,qellaIepra >&a£U 
fpafiini i foap vtiliffi^^^ tifiq/, & Ja lot dccot^'^^'^ 
tipric gioua alla toffcafttijcaj^^afTìnac. CQiw.ifl^ ^ 
bfòdò'di pollo,^ p di cappone ji 4e faiÀnenàfido" 
prouocan fòàiiemcnrc il fònno ; la cenere del 
iQt fiele» beuuf a con vii^o,, al ^€^9 4i vna dram* 
ma, faha là febre quartana. . . ' §1^^^^^". 

Nocumenti • Èffendo nate di. putredine. & »^ * 
dìoiòtffndotieH'acquc pucridcVdanno putrido 
nutrim^qtó , & pcròcaufano doipnde eli in- 
nttimiaifficuiiientéfi digèrifconò , Dutrifconp, 
pQco, & generano Sangue malen conico, grauà^ 
rib lo ftb tnacó> àixrrcfcobo ìe^fìchi me,& quado^ 
fono morte dalle ferpi,/d andando io amorc^^n^ ^ 
6 dcubn mangiare , pérciochc dannò gran óer. 



S 4 . lur-- 



' . ♦So Pi Ed s? T.q 

^itpf 4^ ^\ Siap A jbcQ .GOt(eji46 bene gppacéc- 
ctiiacc> can falfe facce di herbe oJonfeic, & ca- 
Jide ) & coti vapoco di aglio j delle ranocchie 
^, foii.buonearinaqg^re(oiamenreIe€(^^^^^ 

tìquatcrohore» ^ono manca^Dodde^aangìaca: 

^on fpeciejcon fucco d*arancij ò di liraon»! ^on 
bupBc oc i oempi .«jldifpcj: i giou«ii ,r,& . p et i: 
, colerici, ma non per i vccchi;,.nè per jlemmacù: 
• ^Ì»9fipcr;gÌ4;o^iftfi. . .t. . 

/ Cii^^^'^f^^^^^i^^ fcrfèaior tn ànnos. 
' Fitqigarum bine t tota corporefeUec^^ 
Qmtétliq^ €$ ùìto,&fàle^ purgàia integra i atU' 
. ;: GutUuUvel taé/fiy^^ .....^ 

« riA ' " Nomi.Lat^ Sardinai& Sarda. ìtal. Sarddy&. 
Alice' 'qHando.é Sardina fi fàlat&cbiamfi Alice,, & 
Sardina quando è Sarda fi /ala parimente , & cbiamaji^ 

Sardella: ' ,. " . 

r Q^Iità. E frigida nel principio de! p^iniO 
grado , & humid» nel fin del mcdefimo. 
". Scalèi r La megiiore è quella* cbe i piefii J»; 
pTimauera,in mare arenofo j & non Jungoro. ^ 
■ €lÌotfài»cnli, Prèf? Mito épttf(..&.inaa^ 
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giaci.e di buon nuti:jmencoi ic di d^Iif atìifìmo 

tànp lo flomaco delle fupei fluid , Se però Te ne 
concede io pocàquancicà a icoDuaieLcfO^ij nel- 
£rmcipio del mangiare."* 

Nocumenti, Q^pera ventofìcà, ma(Eqiefe(& ' 
I^QgU h Cpina,& hàdell'humldo» • 

Cof codofi ia vn tcgafppiò k gra. c^/^^^ 
. ciccia deo r ro vo logi to di carta cop joIii>^ecr o-» v 
(dlo^Sc pitaf cijdiai òcon rale,& origano^peraU 
Clini pochi giorni conieruandou» iiTimedia a t ' 
/iu'oinocu menti, fi conuicne la far da à tutte I*e** . 

t9^i,,^,cq.mpldIìo^ piiCiQbeoo 
ieii'^ mangi in troppa quantità. . \ 

! .1 S P I G O L A. ' / 

JiWò tx turi Lupus tténui^ eiixusMctt^ ^. 

AffeGlis adfcrt ffbribus auxilium. 
0igmt enim ìenuem fugcum fangi^fmaì pnbatS^ 

Quando céko ìffius ptrfacih exc^uitur . 
filon Qalli Mori cediti non Anfcm iiif^ìt r , 

idius fùcti 9 ytl r^Mne boni • - 
inuenies^ capitis dnKis^ iu, pmf f^piUot^ . 

^ ». , - 
^J^omiL«C;ZrftA«^ Ical« Spigolsi . 

- 
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i*a: li È § & f 'I \ . 
, f Stìéhii :I»tnegIiorè èìk hUidm^i8&thaV-. 
Sftgtl» . iJflTitna , Se prcfa nel Teuere.tiiaìf due ponri, 

fùeciftltocnte nel inefe di G€irató,iJquale é chi*.' 
ijwfQ per queftaSpIgófa*. "- . -i-'' •• '-•^ 
Giouamenti. E dl^apo^é4€^fcàtJ1ÌImoV'tó*• 
nie^c« ftfl«i generando fiumorè'freado , £c fòt- 



^uadoè grauida,perciochegeaéra molti efcreij 
mcntrin'dgoiftagionev ' • '^^-^i 

^ Kitiiédt E manco nócma corra in acqlla^' óèf 
aceco y Se poimaogiaca abiì €o fkporbiàco iilé^' 
tcrfb 9 "oaarcr cóRalopfa fagràticòla/mangianr 
dola con olip,ac«co,. & faj^^ó^ co^ có^nfcc ad 

ogmctà,& combicffione, maffimc nel mefe^di 

Gennatò; .v/.n.. ^^^^ • . 



Genr^atò- . 

fiitréum^immcapimpjiciffóiferamenfje, A 

Mille etenimrttmmum non mìbififcis eriri 
in preào^ìiSMsRsmà mxgis ì^tjtHt vn^uam»'"^- 
OrniUt ngales ntunera rara dupes . I _ ^-ì- 



« 

smim V ™ ' f-^*"- •S'^wWa, Jcipenfer. lùì.SturiMeì 
■ H.-.^ '^^aHtà*E <aIdo nel principiò cfcl^jttimbg^^ 

do«& liiniido ad fecondo . • ■ ' •■ 
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" - Scdta • Ilm r-giìQrc è quello che è prcfo ne i 
fiumi 3 ne Jq^^Ii iì £à più.graflb,Sc più faporitOt 
cherrci mate» ^ • '* -, - 

^ /Gtpùà*mcnti;Nattncèafkf^ il colto» 

& t i?ìfrcica irfariguc , 8c fi ftima nelle tauolè 




luocoidcile fue oua falate,^ fi il cauiaro , che £1 
0àngìa coccpj^ trudoipcr fuegliar IVppetito^ 
^cr far bere edh gliffò , <S: dtllapóipà'fc ne fan- 
no li fcheaali^che fono fàlati^òc feccbi al fumO| 
the fonò appetlhr&fiàitiafìgtar^ buo 
jQÌpercatarrofi5& podagrofir.ci/-'' 




ira 

<anco , _ 

' Rimcftì- E ma-ncc nbémo mangiali iòne la ce 
ila j & la pancia folameace) & fia frollo cotto a 
JWTe ncll^c<|aa)^ acei05& poitnangiatacon (a 
por bianco acctofo^coj^ caoglUdcntro, 



T E L L > N . Er - r • 

£t btne aluntT eUina.&vèntremf^piuiefa $ 
Scd aòSc modici s ignibiès exQnefàH tv ., ' ' 
Conditajale moxj^ igni f cruente cremata^ * 

' Vrentemredduntjnonleuitercinerem: \ 
lime cedri exceptus fuccojenfimqs pérunSuk, 
ImpeUitglabréLsyj^^e manexeun^f. 



284 ^ P E 8 e I.' 

Qualità. Sqoo calde nel primo gtzdapSckc^ 
che nel fecoQclo il , r 

Scelta, Le incgliori fono grande, & frefche- 

.Giou^meoti • Xa lor decoKianefalubricp iì , 
corpo prouoca l'orina fono grate algufto ; 1^ 
cenere delle falace con Tucco dt ccdco^ prchi}>ir* 
Tee il rinafcer eie piedi. > 

.Nocuracnti.El^lorcatncdi tarda digcftio^^ 
nciSc gr^ io ftomaco,fò wnir la fecejftringcii 
|)etco,& genera le renellp.. ' ' ^ ]' 
, JR,imcdi,Bifogna purgarle ben dalla rena,po*; 
nendole per vn giorno Dell'.acqiuircfca,& sbac 
. tcadolecQA la fco pa, poi fi cuocono con cipol - 
Jatofirmai Se vino aggiungendo ui hcrb? o4or4 
fere, pctrofello, & fpccie: fon buone ne i tempi 
ft^diper i vtcchijper iflcmmatici^ & per quei 
jche s'affaticano affai. /. ^ 

' * ■ ' ■ . * . 

* « 

Efcremmhio j[ucccicraffo ntqut tenaci 
Tineojefi proptercjfnon placet iUamihi, 

Lwms{'ptfr<)hibettt)Ufumfevulnen,Tmca " 
J^ieatt& mira tandem opeliberabit. 

ter medÌMmfeSla,& carpò pianti/^ ^uibufdam ' 

* ' Qua- 
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PESCI» 

Qualità • £ fredda , Se humida net fecondo 

Scelta. S'elegga la femfaia prefa m fiamctò in 
lago non fangafo l'autunno, erinuerno. Quel- 
li del lago di Perugia fon baone^ma òctimc Co* 
Ino cjuclle dcUago di Monu Rofoli. " 

Giòuatomti. E di grà nutrimento ima^cre-* ^ 
mentofo: tagliatele cenchc per lunghezza di 
Xchiena,& applicate alle piante de'piedifiS^ de* 
poin^mitiga Tardor delle febrì 1 abbreuta , 
* ' Nocumenti.Si digerifconQ tardi granano lo 
ftomaco , & fppo di cattiuiiTtmo nutrimencò t 
inaUlme ^usUccbcnarcono nelle paludi,niaQ- 
gtate nei giorni cinicoiari. ' \ 

liimedi.Cocendofi co aglio,& herbe odora* 
tc^Sc ipetie^al fprno»(on manco nòcitte»& pari« 
mente cotte con ogtio>cipolla>&: vaa paifaiò ri- c^tturu 
uerCciate ^ & empite coti mentayagiio petrofel* 
lo; ^ ahero,mangmndóIeconWeto,ò àgre(to • 
£ la tencacibo da vfariiin tempi freddi )da'gio 
ùanifdaixolcrÌ£t| òc daqneiche'mòltos'aifati-' 
tano. 

M • : ; 1.1,1 I li I M 01 i . i | i ? 

l j'jr E^ TYD )l N E.: - .^ 
IOarnefatis pingHìgratà^& Te/iudo (nani ' 
^Ji coquituT po fico tegmint moUis èrh , ' 
Màfa phthifm pimeìnfalt4ii9tumidumq;lien€m, 

Fètq; ytncnd^is ifètmibiis Amtidotum i 
Stnpbus txbibità gklimcntum Mlc^morbm 
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Calua pari bumefcit^fiuuios .trioni è fcragr^^ 
jin€4rpyelpefcis,pcti€efiìfnedìa^ / V 

^omut^uTeAudOtaiellfi qua tegaurAt^lTc 

tura.tra gllanmalh& i pcfci^come ìè Lutnachè^m . 
Tifiudi^^ Q^ini fredda nel (ccondo gradpj&^ill 

mida rem perata mente. 
^2 \ ' Scelga. . Le jcegliori fono quelle cljc p.on Co^ 

noaquaricey ma terrei! re /grofle , piene d*oua> 

j&f pafci^ca.£ama che fa jxx^ij girili buoni cibi iÀ 

.GioiiaQ3cnci.Sono digrancliiijnxp.nutrimeti 
tdj& per quello li daDno.vititp,ameQte;r tmqu 
& cftcnuati ;il fanguejoro bcuuto,gioua a quel 
3^ liche patìTcoxip di mal caducp,delta carnedj^lla 
^ tartatuca cottale neta pciltjO.a^gli interini , per 

Npcil'menti . GfneBf fanguegrolTpj 6^ flemr 



niatjiiOxfatsitHqmi^ 

Rimedi. Sia ben cotta,getiando vii^ lapn^^ 

& «£a(6eA<la acqua^ j^benaapp parecchia t^ £iù> 

heibe calidei^^ejpe, 2affaraao,;&;rol?ì d'cua^fon 
bupt\i pp^ i| gipueni , pcf & ^«J 

che maJ^p s g^tjca^^o* ; ; .\ 

* . ^ . . ^ 



l/ie Tynam ptfcis redoi^ntm vefcìtur iUo^^-i 
T "~ * "'' ' Nomi. 



a 
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-è. •^°^,}^^*N^>*^?-^^^'7"«"«v«^ : J . - Tenne . 

' ; Qualità. E fi cddo nel fecondo gra(lQiv& lift- •^ ■i'' 
j^midonel fecpfido. , . . c 

Scelfa.II iHèglioreè il giouencprpfo del mc- 
feji 5.ectca?brc,& fi deuc pccodctgpìù tpfto 1» 

j;ftrne.inagta,cljéia graffa. ; ^ ' . : ,. ^ . 

Giouamcnii.La fua carne fana i.raorfide'ca- 
pi rabbiofiiiJ fiio«étw^hcègraflìflfìmo,& rool 
te de f; derato nel|e- taupl?, falatOjfi chiama ta- 

';ranteIlo,& h carne magra falata è la tonnina , 
l'pua /ì falanncSc fe ne fanno .b.oii;afgh€|,,canie 
di qiiellcrfel cefalo. , lequali <cojf<Miitr«flcckaiio . 

Jap perito.. . , , 

/ N o c u ip epti.G eocr» m pito dfcircmaito, tàMr f'"'Mittl 
4i Ci d/getite ,igraua,Ìo ftoinaco,&.acc5efce ja ^'^ . 
fl.enmja. . . / . /'!*' V *' 

* Rimedi . Frelco fi ciioca fu la graticola con ^he, 
,f ale, & cor jandro, afpMgeqdo^Q con tiniiaroen- 
tc.ai olio,!Sc ac,ctò,coft irnam^ppadi finocchi, 
;amramétto di rpfnmrino. , . ^^'^'^ 

- . . ^ ' 1 '>.: ^R: X, Cf L- . 1 • :A. . a 

pura CATOMM e^fl yAldeyriabilUyergq. i 

^Jl oculùtum aciem affiduos, fi cedat in ufus. ' 

^ obtHndit^Ntfuomecfathtfaiuiiat. 

^xtinSusvinó tantam virn infundidn lUud. 

ytvclmairi ùbfit{magiie cupido) iu^. 
^atmfi-nùuùf i^peram v en èri tutua rem arito s^^^^ 
\ i ^^s^^m^edfte^. àtasé , ^ ' -ii 

* ^ • \ Nomi 
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, iM Pésci. 

Qualità . E calda ne I primo gra;do > & feeder 

- nel principio dei fecondo* ' / 

' Scfclra/La picciolina è mcglior della gradcf , 
& prefi in luoghi rairofi|& non in luoghi j&n^ 

- £ì>Sc mari ihórrK • - - • ' ' ^ 

Giouàracnti. E moltogrataal gu(lo> &di 
' buoti Mcifméroiafibgàtaitel Vino»A<tn^ 
^ cftingue grappetiti venerei , & beueìófi il vihp 
: fa venire in odio ogni (ot te 4i vifto^pofta la tf i 
y$»f.^ gIiafopra?hiórfidi velenofi animali^Ii fana. 

^ Nocumenci. £diduracarne4& tardiii4ig<^ 
' * ^ ^ rifce, beuendofi il virto dobc fia atfocatala tri- 

• gljafai*buomoimpoieiue> & la donna fterilè,^ 
■ \ . &favenùrinodioilmo. Vfau la triglà troj^- 

• • pofpeflTo offende la V irta, '^-•^ — 

KimcdiASi cuoca fopra R graiiéola mangiàii 
riè ^'^^ oglio^,&: fucco d'aranciioucro fritta^fi 

códifca co aceto,fpctie,& 2afFeran0i.& Qodf^ 
^ ' tóolti gìornic6feruerà{n)& fafà molto meglio - 
j:c:è buona ne* fceropi caldi,^pcr i gioueni, & per 
i colecici f ^ per quei c^haciaò lo fkomzóó ga- 
gliardo,& per quei che molto fi éfercitano; 



T R O T T A. 



.' • * * 
Si vìtam Trutta (peSies,fi deniqtfe mores* ■ 

.Sdmoui certi perf$mU§m effe fitjs: 



j 
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P E S^'e T. ' ^iRi^. , 
Qualm npnc GHaldi faphis effe Ucet. 

Nomi.Lat.rrii«<i.ltal.rmfii. Tw/^, 

Qaalicl. E frigida n^el principio del pxittxó 
grado,«httimda nclfine del priìnò. y^^'^,, 

Scelu.Clie fia gxoira,& prefa in rapidii^ttie 
4cque,ò&S fiati fafli> comele odftré di GUàtèa > ' 

&noninIaghi. ' ' .t.o , >^ • .... -4 3. 

GiMamemi • Nutrifce o^timameote i^^l^ 
di fiume , che fi digcrifcc predo , & genera^un' / 
bumor frigtdo^cherinfcefca il iègac9s& it fan-. 

àrdenti , come faflfatili, 6c'digèllibxli) àccrefco- 
liò4òfpdtmàV& foa bttò'nre né i ctinijpr'caldi^^è 
4'gioueni. & coler icij He non per i decrepiti^ 5c 

-'^'Nocumenti. Subirò n còrrompè, & pct8 fù^ 
biro prefa frdrirue ntio^fàtéiìMocè a i vetéliì;i 

iflemmàticiV& a tferhaf?nioma^ dcfB^ófci ' ' Emicrs- 

* 1/ •. .... 




»dò^ne il é dcrtó del cai'piòDci ^ 



' in covali 



. FinifconoiPeJci^ 

-, * • 



CON 



1 
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A C E T O. 

ì/iniricutoye(i nocuum cui nigra hilis obefi^ > > \ 

, Cpffmodit4$tamen tfknpn tiSiparua quoqufp 
^rigore fi fotcrit nfrui^ nocuifffi^rependit ; 

. ' / Okali^ • ^ l^aceto frigido nel Tecpti^o gra* 
àojrirpeu^ 4 c;?|or del vioqt & tacuqt più qaan^ 1 
tò é il vino più vecchio ^ & più potente, ma ha | 
vn certo ca.lore^chp ha acquiiftfKq da|jaspj^rre4i 
iìè^baftaiche la frigidicà fiìpera in lui ti calidir^ 
, Ò^X^ctio facto di. V /ao. <Ui09^) e più frigido, pia 
laico di y itv Vi^c^bio è CDaoco fr igidjC^jma |a (uf| 
. ^ pénecr^tia Qoa procede dal pj^Qre ji O^a.d^ ' 
I- g^rtJfocciM, ficacmcfrigidc ^ coitti^ l'ae|cibo« 
reaTpj& è pUcc ^ ciò fcf co nel terzo gradp a ^ 
*^ Recita . ^l megliojw è <iu<?Ui|^^^^ 
ottimo via0|&: che dentro cibano le fofcj I 
^ fiaveccbio» 

Giouamenti. E inciuuo,digcftiuo,&apcri* 
' tiup, e ottimo per fmorzare l'ardor dellacoUc* 
ra>& la rere»fortifiea le gengtue^ eccita Tappeti^ 
to>apre l'opilationi^aiutala digeftionci &c cófe 
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riice ;t||aJ^ maco <^^ji4cu^h^*<lci«^ì|^ 

fie alia piip^edioejfiCipfi; iépa d^ilaqpc- ' 

ile Ci hada v/ar molc9 raqqt^^ei: prefcruaE^tiK l^efie. 

Nbcum^f . Gy fl pi:%jy l yi or xnalcnfQnfco ^ 
ofeadc i iw^|ii,lo ftoo^^^^ . 
ciifimo alle doane^cbe pac^cQ^i^Q mal d^^^^^jl^^ * ^ 

.p pcflGnjL^ par 
gIiinie(liQi> offende li viiia, & (mÌQ^if(^iìcnn 
b^p Scjil cpitOy diftfuggc kfQWC^oi^deil pet- 
co»muoue la toffe, & chi Ì]i}{k/i:oppo fi ipujxn 
i5|iiaf i|f ftp^iì foiagf{^. ;; \ : , 

Rimedi. Npn (i maogimaiadigiunpyfi^afi^ 
moderata melile t &.«oo^.fia trpppo^ro^&iil^^^^^r 
facej^ bollir fecco IVua pafla^ouero ai ii faf c^^^i^* 
bollire aniu» Se fé me di pecrofello» & di iìn^pfVrs 
cbio^ffcbe coii fi Jena ogni jCua maltcia»^^^^!* 

iqieate vj fi aggiunga vn pocadi zuccaro, ' 3 

~ * ;< i r.r^ ■ fior l'p 

t 

mj/f r4 mpiemmiutt mibi profuit ulfntt » 



^ .iVbn caleoMcH^ mibi non infnuij^ufnofr'^ -^'^ 
^^ AM^m ' ^ 

i^ffiTjfii. Nomf.£ai./^iii tmr(iitHrà.Et li liquòtc O/»-? 
fh(ViÌHm.Uz\Mgrefltz. ' J. . - .o iv) 
:5»-.Q(ia!Htà. E fredda nel primo gca4ò> & focfca* 
• ^ n^t feconda. - - i^^. y : - ^nirwf.r' 

.iiltcaUa,& preparata; ' ' ; 

V GiottamefitùGìoiia tniraI;^ilUciite ^ fl:^fe»^i' 

\ tfempcrart il cifót^ dìèl' fairf^aS v ^ fniorzar' la 

* - V cóUecsa^i & <uoglùr t'kpfcfcitb ; oadc cpaferrfcc 

* **'^mòrtó a}gfafai:ni,& a i'è >fccici,3c a tàcce l'inde ' 

mìtàcàlidè^ - " ^ .i^^-^^-- - . 

co I fa vecrir la t(^Hef i èc e aenaica à i aècQÌ^itk ' 
qoeicne patilcoQo a ^lot colici. 

Rimedi- Si ;ia%ed|^ alia faa jnilìgnicà vfaiì* 
dola itt compagoia delle Garaum alitale di colo 
bi,ò d altri cibicariìi&' dolci, & graffi, mi col 
pe&c mpigili'bdte fpecietulid'j. E itiittiicà 
di^Bs^ aÌ7ecclii»& a i flwMiinxcici.ao fi vrlicol fale>pec 
Cloche diAecca tr<ip p>>,& acceadele febri* 

iiaJ^diiyin p^ìfM-nBù^AfSaf^i Tàxita riciti 
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CONDIMENTI): m 

c^9. quantunque péf la deaotitonerioeuacali- • 

dita» pi «dei c«kv 9aiMul£»è ha 

mtda tenipati^tamcntto • •» - ^ - ; - r t ■ ;t; 

' fto cauatodallw'uadokei cotto tato» che màchi . 

I Rpr ^MitJimy^m c h/a r a quella c% fi , 

! $k di nioilo bianco » che quella di xpofto- ticfffO Ij^r^A.,^/ 
GwuamcntK, Nutnice yàl'orp^^ . , . 

ÌMÌ?f if fl«ÌF^f I f i»Jp« il poifo > &^ioui»Ua 
ftì[ctt«!^a>4flÌ^efto,6^ h* difetti cjel polqionci^ 
ali' viceré delie teaia & 45HAAreAìii^ f b.u^A^ 

N^cuipsp li jE diiSciiiw, digflti^ c;>è per 1 a Aià ^ 
4pl<ezza op44tJuay& p|^:^jf89ftoAioo u:€QI4 
' a modo j^jcfu^f»^ quei ciJe pati^ftOflq.ppilatio^6 
^)<fcgatOy9 ài^^\yk^ ^^Oamsas&f er 
^uefto c V€ptQfa,& noc;,ua ^llq .ftomaco. » 
4 Rim»Ì!r jNjoJi^ifi 1^1^ per condir 

mtjntp,. & fcco r^inppe fi pongalo' pepe, òaltrc ^ 
iio/ct ^r|>^4Cicbp;i .i'^r^uc r nfp^ ^uer ;l meotc fi act 
j^pinpag^i ccin e.pC<^acid^,che!Cofi ii lemperana 
rvh Taluo j 9^e{^o fi lafqipfi^lp^o fi vfi U) pocA 
H5pjiWi4,H?<w:Wl>pcp di mele.. 

.rrr^ rrtrh^^^rr- ■■ . ^ , ,.. ---h— 

QyA N.E L.:L,A. 

« 
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'af4 COMDIMBNttfT 

* ' - Haq; oculosy/ìomachuqj acunutrt^hnloff^ laceri 

. • ^* jàrtuyut hac vires iém terpefientiburìtddàtft^ " 

Tadiavexata Matricis ^&IUàt0U9ènf* ' 
* ' TÀPgida^ ve£ÌM ftfkméa làngaidulfé 

cinntiCinnmofMé '^* 1 • > '.:>.o> ivo 4 ,,. 

• ffitfmitf . * ' Qualità. E cald^s & fccca nel terzo grado* 

^ '-^ttìts^. La thégttórééqueUa^càeìióiièireeii» 
chiasma che iia frefca^odorata^ atktiiHma al £i« 

Giouamencj. Vfandola (pcflb nei cibi^con^ 
£irìfcelbmimmeQ tedilo (Ibmàcd.&^élle fuefci 
gtde indifpìditkioni /dfObloendo mMMieài^éi» 
k vént<>(itàs rifchiara la vida impedkà per Iiu«* 
«|]Mità >at)ré Pa^kriofii- dei fegato V proUòcA 
J'orÌQa> fa dormire^ f caccia le ventoAtàda turco 
il córpoyinttjga I dolori delleTeni^con&rifce a I 

* Hial. cacari i,& àlla tofis e, mon difica il pccco^difsccca 

i*bumMità delia te^» fà ba6 fiacos ee«ica il coi- 
tOy conforta i! cuore » & ha la proprietà della 
Thek^iacaj & relifte alla putredine & ' 

Nocumenti Nuoce a* còlei^irf Ja ftate , 8t 
in paefì caldi , percbcioiìamma ierifcere ,} & il 
fangue nuoce rpo^agiiofi, pert^hétflendo cali- 
da» &c aperitiaa^lafcia facilmérc penetrar gl'hu-» 

\ - mori 
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, condimenti: \ps 

ioti a piedi , & alle gionture . 
Rimedié Siaù in pocà^quatititli» & da i vec 
chiy& flemmacicij che hanno io ftomaco 4^hi» 
]è> ine i tempi freddi ^ ^ ' ^ ' ^ ^ -^"^ 

1 II I If II lllìl lllllllltU«rtlfcfcl^MBM>rfAti> " 



• «I * 

si j « « ^« - •* . • .4 : » .» . • « J Ih 

, .. G.: A. JL iO -^E jA. .N J»,-. \nt«ì 

Efi GmìopbyUon eomi/tiiìiiàtboqìV faiàBrtli'^^ 

^."QvnAiéikSoti ciìdiidc fecòbiitél teHa^tidti* Jf». 
. Scthà ; I megliori fono^udili* chéfo|it£:e^ 
fchi , & di odoìre perfècdflìmo > & di foaue filo 

pcincipali,il core,il ceruelJo,il fégato» te lo llo- 
inacoi^aiio i ciù molto grftis ai^oAiii^ 
éiito i prouocan VonpA'^ aiutatiò la digeftione» 
coD^iÌ«6no alle paHìo&i- frigide f <A VUfiAki^ 
dia naufea, «1 mal cadtico>a gli rpaiìi^ciy à gli 
ilupidt i fremano i ilaflì * '> '•■' -.a .i' 
'-r.-MócQA»enn\-OfifelldotK> Te viceré , (timùk«>^ 
no^à'weoereidnngono il veatre* f^r nuocono ai' 

doli tix>ppo . • •* ,» ■ 

K|ioMi.airognà vfztìyìA medioeiié ^ttci< 
nèi tempi freddi, & nei cibi hutaidi ,& ircljé 
«cà>&coroplefltoull«i»ttaticher ■ ' 

T 4 M£. 
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ip^ cond.imentt: 

' ■ ■ 



om ifV conferty valide domat qmne veneni ^ 

f^^gtÀim^a&Jia^a^^ lUis, & inde yiggfel. 
Ignea vere legasi & metta nitentw fHccià 

- SiibrufoJMbifitctievipOel^amàlaé 

% lJacfiùmacbumreparan$^bMapMredinefwda 

Nomi Lat. ^i/e/. Uzl. Afelcy & Mìeleé^r - 

l^lHU^p^le* <^el 4?^^^ 

Gioviamenci. E il ipelc^ i^ftor/iuo> ai:(ei:iciuoi 







i 


i 


• 



ti, conferi fce a ifrigklija 1 flemroauci|& a i vcc* 

te percot^ditaredetcibù^i poco , mrdi liia« 
<l^^i{^cj;^^epco, fì^tnc^cfico dimadato^incke 
modo grhuomtni poreirero AatùaiU & langa** 
mece viijere: lirp.o/c^deairp coi mcle^ di ^or 

' ' V / eoa 
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con Toglio , X ifcalda lo ftomaco i^mbolie il cor- 
piS tefiftealla cpiy»«ioAc,& /i conucr te in buo 

jl^0eumcp|:i> Genera ventòfiià nelle budella, 
fi'«»a»«r t»ia «óUcia-r'^it opiia.cioDe 4€Ì fegato, 

.4q11* milzai eccita la febre,& induce dolori 
««iii^tf^^ toflft»«g«dp<i:etu«sio,& quatun- 
ovfi ila medicina pettorale t, ìitioc^il9^^no 
i»o^!^ÌÌa tefta*emagudpnc in Cóqcccbia qua- , 
àjàf ;otfufca rintelÌeit<S& mpltiplic» fa cwUera. 
.k Ritt^i. Si cUQC^ifiiiipcc fchiumadQlpjCue- 

rojfliTvingicoolcw^.ocon J^wie*» ac«ofi j 

1^(1^ 4^e^vfarie/c.non ne i tempi fr«dd> per 4 
vccchi,perì catarrpfi, & per i flcmraatic;i* • . 

• t'!!.I^>^ ! . ^ ■ ^ ^ ' - ' ' ' w »' "^»" — >• 

t^ruUiN O € E "'»rO S C A T^A»i'' ' ' 

:•:.:<- jd'i ■ ^■J V..... • " ■ • -, 

Jndìaodoratas crajjo KQre rubtnpftv = ^ 

Ì5 jSimSfbq morhvjrmo &'ocelis 
j . S:^humH»tbr^m UffadùUnt- . .-■ 

/f/j ^'««e oUnti& vix cotaCia lahelkfàraefcunt, 
*" f^tffica hirpaMtia efiihas fluida ahtuft^u 
^htf, male nux dipo, ejih matrma nobile munust 
GUms Mufcata ìatur^ui ma^c vitina tumet, 

, f . • • \ . • j ' • » 



luì. Noce Mofcata.^ ■ - 

Qualiti £■ calda » & fecca nel£a 4f\ Ce- finta. 

. .. «OH- 
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condimenti; 

, Scclu. La mcgliore è ireica»^ non pertugM^ì 
ca^graue/rodaj ben gra^df & piena di bumaHW 
, Gioiiamenti. Fà buon fiato» aflbctiglia la Vif 
fta» lena lelentigine^ cóferm ti fegacos detoÀoik 
macoy aiutando la digedione» alTotrigtia la^ mil-A 
Myproiioca i*or jnaidmo^e 1# Vencoficàrmit^ 
do i dolori dello (lo tnaccaftringe il vohtti9 
iic coùhì^u iàsnadriccj ùxm^ Hwààto^g Si 
eccita Tappecito « L'ogiio caiiato dalla nócd 
mofcata è molt9 vtile MUe infirmiti della ma« 
drice^éc dènerui^ tanto apfrflÀto 4i^fttari^quai 
tò beuuco con brodi al peib di cin^uo^ ò ikk 
grani • • ' . Yl-'^-'*''^' 

Nocumenti. Nuoceai fanguigni, a i coleri*- 
ci|& à qoejiicfae paiifraiiqilioncj;» ^ ^almen-» 
te ofifendci maléconicij&: che fonilitichij per- 
che flxiJigeiÌ4:orpo * * ' > ' • ^ ^ 

Ri medi. Si vfino di rado^Sd in poca quami, 
mefcolandoni vn poco di^enzetto j che con la 
fua hnnlidikà la contemperi. £ conueniend ai 
^ecchi^&peridemmatici. ^ 
• •• * 

/ O G L I O. - 



Pingue oleum moUit ventre huthetq. colenti 
Temperie^ pingui fert alimenta cibOé 

Ifièè fine nil condita fapit laSuca Jed mde besi 
Jnfipiéimcumfitdeiciatqèfamem^ 
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co J^.Bl MENTII . . kfi 
Nort»i Lar. ò/b«w/. hai. OgUò, ' ' o^lil» ' 

Qicaiità . £ ' calid'i' l'iècha miào nel £ecoado 




•"•'Sfceliké LVglio dcll*oliuc è molto IodatO|&; 
thU'to foàue,:&'fònit}2lTràI/a ha tura fia dolce % 




1^ 



GioaàòKentiv fieuurd vha Yoìtk il giorno am 
ixiazza,&: caua fuori ì lumbrici, mollifica il cor 
ingrafTa^ & accrcfce la fofhihza del fegaco> 
t èCitì^^htiikèàìémtk Vdmntà|^etiiieIèoì pre« 
£^beuendònè buona quantità V ^ 

Nocttitattiti rLeim. rappetico ibàngiàndòne 
in troppa quantitì . ^ . • 'Mì, . . 

Rimedi. Si mi^ngi in póea^ttairdtà>6rta^ 
^alce , & per i cóniialcfcenri , 6r"dclicati fi vfi 
ròglio diamapdale dpicij^ ma ftefco . ' ' , 

' ' ' - . t i fi ' 11 1 

• -S' A L ^/ 

i^tic rigetante liéjHor fueràt Sai, fucat & ardete 
: cut ianan epotìts porpora fiuji^4 tiet^ 
Grati or albks eriPy fuif^f tfi ni^rmhfr^oml 

Laus Sali Mn pofnOymenfa ntc ella fapit • . 

Nomuhàt. SaÌ.t*^Sulé^ • 
• Qualità. E caldo y & fecco nel fecondo gra- ^ * 
dt^i aftrìnge»-éfpurga dilfolue $ & dfifortigUai & 
per qucfto (i dice • . * * 

Sai 
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300 CONDIMENTI^ 
Sai primo pol^i debet ^ prmo% reponi ^ : - 
' J^on bene mnfatih font furabfquef^^^ . 

Fra^tucti t ifapori è laudan^Timo^ feqza ilqua*. 
le nefTun condiment^o è bupporpcrilche è mot-' ♦ 
co nci^elT^io a cop(i|i:uar la fanicà, p.qrcipche 
hene vimn^c fi mettp perjfac|^piì| IfaporKe» 
jondo quel verfo*, I . % . .. ^t'i 
' JNam fapitefcafnàìe^^iid^^ 

Giouaipcoti • Mcttcu nelle viuande ilfalq 
pcr .trc jrilpetiti s prim^ pctii:hc i cibi più ftt^ 
deftendan dalla ftcmaco > efiTendo egli graue 5r . 
poifpcr farei,cihipiu/aponti;& iìnalmérc pcr- 
thi re/i fte al veleno^ Se alla purredinCt de(icca«4 
4o fof} ìsi^{\{i^ùffiù<^dìhum 
fi puòcagicoare la pucrediiie ^i^ccitarappeuto» 
^ la virtù jdigjpi^ibjlesleua ij faflidio de' .Cibi prò, 
hlbifcck.iiaiiu!Ba»teiì(b alla piit rc d inc ^r^fointf 
aflbttiglia5& dciTeccarhumidità ruperflue,frri- 
tagl'inreftioi a inandar fuori le feccie» &pec 
quello fi cnetit tieiclifteri, & ncllcrfoppofte. 
. ÌNoci}9ifAt^« 1*6 cofe m^j^p ^acc fopo acu- 
tetgetneraiioribrumor* maieneonì^oi fon vaporo^ 
fé j r iFenjdon la bo cca deUo.ilc maco^dan n o cac« 
tiuo DUtrimcnro^.brttfciaiip ji fangue^d? bìHca» 
no la vjlla,djDìinuifcono il coito, fanno pi;uri- 
to,rogna,4crpi^ipe, in;ip€tigine^& morfea, 
fcorcicano i meati deirorin^. ^ * 

' ' TI • 

' Ri» 
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CÒNÒI men ti: joì- 
' Kim^di. Bifogcu vfàdo ih pòca qaatiticà» & 
ikofnèbaono il faie ne i raUaincnci> per quei che 
Ranno U petto fl:cetto>& h^nno humòrii {alfi M 
che fono leprofi. ' . ' " 

e r l. n :/ .' ' - ' 

FamàvetustaceatfCfiMtpalmentaLucuUi 9 ' 



Ca?/!*^ corouud e!l plenwnlìa croco , 
///c cUices Tcioleat jgaiU c^cumin^^ 

Rubro feru fit cordi gxttiia fiim^^ j 
Si mila funi capiti Jegnes du centia forni (ity ^ 

fila decorB^miChìis'^trìficn; pe£iiiìki^ìà* 
£f veatrS obleSlxntfVulni referuAnt^tumsVtmt 
*)È)tt ede/t rifus'expetijt ajniupsi' ' 

QiiUtà. E cardo nel fecóad'^ gcadda& tóc- Jj'^''^'' 
co oel primo. ^ * ^ 

'" Scclca.ll migliare è il ffcfcò,b*ri colorito, 5r ^ 
che.habbta nelie fila alquanto di biancojiingo»* 
non fràgile pieno, che bagnato tingi lò^adi t ; 
& bibbia gratoodoré. ; * \. ' * 

" 'Qiòiiàtnèiitt. Cóafbrta lóftotlaicoA le vi 




frtbtfèifi i fneftcu/je iVriua^dp facilita il p^^ tto i 
ìaaaoa £e ne deue'dlrè più di du9 dcaoaaiè. 

-, ly-^l . - No- j 

...» * 4M 



joi C0NDIM.E;N,T1. 
Nocuqicnti . Và alla cpfta fjqendo dplore % 
fonQolencia9& ofFufcatfo i TerTin naufea Je^at 
lappeuio,^ dato in tropppa ^cioè fii^gr j 
a tre drainniejèvefenò»chefà moriri^fiibico ti^ 

rdendo^Óc il ino odore fcrifcc il capo, • ^ 

^imedi.Si adopri rjo.uernQ io ppca qualità» 
d a i vecchi/da fle mniarìci,& dai'itìaicnconjci* 

/•V ♦ . / ' - . . :^ - ; . • è ' ^ 

Igniium C0pith& pitm^ Zingiber ingens, ^ 

u4nfi4otm fng^nt cum tua mjinibra, J \z 
Mui^tmtnhvAtùsfinùn prius aruit f^umt^ ^ 
rt^Mis ejie poti/i, igne t epente fibì . V * " ' . 
^oc 0€hIìs aufert unebrasibuie ymda^débenu \ 

Omnia^ne putreant Zingiber edocuit • 
Hoc odiffe venus pQtMi(^ed maxima, yentpejb 

^/w^w , liomhLif-Zìngtbfr. lt9à.Zfng^utret^ Già» 
rtyGe»-aufuo,iSr zenzero, ." ', ' '■ ' , , /. > 

K grado, & humido nei pcimp* Mftquanf^j^ 

feqc«cc(^ feccp nel {teanjaK^ ffr«<lo}ha ip iye fcr* 
ta humìdirà per la ^uale jfàc^ivente cqrrom{^ 
%af<jl^tfao,«^inci£jiOk r '." , , / , ,1 
Sc?Jtra.lJ»fpgn? che fia ftefcotdi buo|i o^órfi) 
&.diacutci fa{)oce« &^cketioÀ ita mroJ;uò,»Ì^ 
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.CONDIMENTI joj. " 
, ' Gipuamenti. Rifcalda lo ftomacOj C cucco il 
.C9rpO)& confumaie {upecfluicà> rifolueie veci* 
.i:o/ità,aiacaladige(lione»coDferìrc€ uìh memo'- 
JtlSaproUQca il coico^cofuma le fiemixi^ cbiarifi^ 
€4 la viftai& aderge Phomidicà del capo^edella 
^ela.U.cpndico eoa mele è buono pei: i vecchj. 

Nociimeaculttàammajl fegaco» onde Qoii,è 
i)Uono vfarlo ne i pae/I, Se tempi caldi ^ pecche 
j|i}occ.a«biliafPalda compkilìoaci. . 

Rimedi • Si ufi in poca quantità^ ouero. ù vii 
éoadico cQa mde* 



Z V C G A R O. 

^ .Qu^Ut» t U fttkvacò ètemperacd acUe qaalL 

ti pa/Iiue, ma nelle ,acciue inclina ali:aIdo , & c 
gS4li0iiqo ì»ittf$ie b.vittandef ccceuo che nella 
^'>PW 9 perche poftpuifoprak^ puzzare» co* ' 
ine Iterco di buoi fatto di freCco, ^ • 

. JA inii^io^e ^ il biatiehifltmo»grà{ie > 
fodo,& du|i/IÌrao da fpezzart» ! , \ 

^. GioQameiirit Nut^ircepiiìcheilmele,nian« 
{iene il corpo,necto,5c mondo, aftcrgck flemt 
l9$»l9aiÌ€6 }1 pe(tOi bum^cta il vcacre»iiiaiidifia 
^ <:alo ftomacp ,confecifceallareni^ allayefli^V 

. \ Nor • 
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V * • 

• • > • 

•V'' l'^-N "507 
r- Jmie quH'eumeret qnot mala proueniant ì ? 
Carforis exautitfucco ,animiff rigarmi 

Optimis ingeniunty ftrangulat atque necàt 
Aihacolas meliusriferuatis pe/ìibus tntrant 
• Cwpare^.mulctntifunt nigra ficca magis . 
Si ttbi fub rubro {dienti grata colore 

Smtmodofmtolido»numdafaporebibas, 
Corda iuuam, vires reparatifubitamq; reportdt, 
LMitiamnutdieiSy/edbibefumptaeadis. ' 
Dulciape£iusaluttt , tecori mala,peQimayentri 
^ Tur gì dulo forano s b4ic yeneremque ferini, 
Caeubafumofo mmiumjuefureatia viro, - . 

Senibus,&ft9Taacbo deteriora ninùi. • 
forfitau,& ebi»m expeàas grande fj^ f demos 

S int mihi pauca maio necfino rura capr^. • 
CéUdit minnsfeds&t magis humidaaquatica vina 
Siferaf bMfiomacbusjenftbus apta platent. 



K E G O L E* 



^ Il vìho fi connumera fra cibi^perciochcogni 
cofa , che nutnfcc è cibo , & il prinoipal luogo 
tratedflfefclié fi beuono,tiene il vinotpgrjpiochc. 
per la fanità, per Ja ro|ttilfoftan2aitia:imèglio jfi* 
mefcpla coh cibi,chcnonfàl'acquajohrc che a 
gl'huomini è molto diIcrtcuolc,rcftoriiJ^'huini-' 
do ràdiica]é»élecificait ciiore.^ li vino vn liquo* 
rc foaùi/ntaojouirao reftauratore di fiwtelc fa 
coAta^^ ficnrHTrmid fuffidfo dèHa vìu &ollra,b£ - ' 



r 
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3o8 y i N; O;' 

per qucftjo gr^ntichi la fai piaaca > Vice , quaC 
che foffe vica chiamatojma bifoga^ vfarlo coa> 
dodici regole mfrafcricte- ... 

I «Reg olacjchcqumdo il viaoc gagliardo 
& generofo,fempre (i beaainacqaatOjCOii ac- 
qua femplicCjò cé dvcoccione diaai(l,ò coriati', 
dri preparaci , & tao ca acqua vi fi mefcoli^chc 
baftialeuarli il feruare, 6c l'caaporacione, che, 
fin alla refla,5c perche fi ficcia migh'or miftio 
iiCj& fi rinfiefchiao le pizzi calide del via pocc^ 
CGjfi adacqìti va'hoLajò due auanci che fi bcua, 
ma quando il vino fata piccolo,& acquofo, n5 . 
fiadacqui,perche il vino adacquato inhumidi- 
fcc troppo lo ftjniicOj& genera vécofitànsgli 
inreftini,& imbriaca più facilméce,che l'acquo 
fiù il fa penetrare , Se per quello quei c'hanao 
lo ftomaco debole Io tralafcino. - / 

I I. Regola . Noa fi bcua mai il vino, dopò 
pcaQzo,ò dopò cena, finche non fia hnica la eoa 
cottione del cibo,chf allhora aiuta il nucrimen 
to,che più prefto crapaflfì il corpo. douc che pri 
ma impedirebbe la concoccione. 

III. Regola. Bifogna guardarjl di no^^.» 
bere vincche fia rinficfcaco con la neuf,ò con ,| 
l'acqua ghiacciat^aperche grandemente nuoce j 
al ceruello ,à i nerui ,al petto, al polmone, aUi; 
lo ftomaco,agli inteftini,alla milza,al fegato 
alle reni , alla vefTìca , &: a i denti . O .ide non,^ 
èmerauiglia,fc qi^elli,chc vfan di beucrlo ,fp'.i -j 

infc' 



, — . 




fnfeftati da dolori colici , dà indirpofìtione di 
itomdcò^tlalk'rcrMitJonedeircrma» & 4a altri 
pcriìitic fi mali j douc che grancichi. Greci ia 
Jtach^ iofirmitàsbotfe'del péttOjjio bctìeiian cai 
dójcon giouariicrìto notabile. 

rHl/Regofa.' Si %ga itbcuérVinòadigiu* 
fìb^pcrche turba rinrellcctOjinduce fpafrac,& 
jBuoi;egraiadtmentjeàl ÉerUeIlo>a io^ru^iSc al* 
Jc gionrurc, riempe Jk tcfta, onde vcDgótiopof 
ctitàrri , & per queAo quei c'bànno ia tefiade^^ 
^ólc/onòcfpbfti a i c^tarri^ liotf 'beuìnoil vi*- 
o^uera 'mente poco^& inacquare .chef! ye« 
e per efperictirja i cb« tmtii^S^tìèiù^^ 
4fc fon ftati continenti nel vìn'd^nó fon molto, 
^t;ttr«#t<^5tié*dìa'ddJor di denti inMati; doQé 
ctlé fìòi^Ìt*r<:TiéIo benmmo coTtìiriGiamò ì fé» 
tir catarri nella adolefcen ria;Quanflo adut)qixé 
ftfcfìrefnè chc ftWihó ci habb^tfc;ra fa tefta.ft 
prér^d; 
cièoén 

V;. Règola. Neh fi couiene d Jp^Tffiitafrcij' 
fèhi^ hvktùiài,^ akrì dbbcattiùf/bèiàéi^ 
fotrile^percheeiTendo il vino b.ùppcncrrat^ 
fài||iè p^o jpchttirarcf'k malitiia*di<}ue^ 
rittWimtirftJà qifé!ftò s^intènde quando fé irife bc 
^^Apcrfitì^óHiìé^béujendoiie in poca qUatltiù 
corregge la ma Iign#i^tlèì ti ^- i 

•Vt'«^gofe:,Se'hclfa teedcfinra m.cfà Ì 
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debole 3 che il vin potente in fine, conforta la 
bocca dello rt:oraaco,5: aiuu la digcftionc . (|| 

VII. Regolaquanto il c bo è più groflTo , & ! 
più frigid stanco fi conuiene umo più gagliar* 
do^ma quàco il cibo farà più fertile^ più caldo ^ 
& più digeribile , tanto più il vino fia debole, 
& per qucfto quei che mangiano carne di vac- 
cina,& pefce deuono b^uere W vino più gagliar 
dodi queni,che mangiano le galline. 

Vili. Regola. Quelli che vfan mo Ito vino 
^ non fi deuono vfar molto cibo , perche il vino* 
fcruc j)er il berc,& per cibój& per quello mai 
mqn te potrebbe la natura digerire. 

iXj. . Il vino che e fatto debole cqr» 

l'g^c.qua cpiùlaudabilc,che il vino debole natii 
l^^lwentejperche quelli facilmente i^,putrefan-j 

X. Regola. Quelli che hanno il ccruello dc^ 
boIe,&:ioj[^o macole ilfegato.caIdpj& habitan 
ti in caldi pAefi,deuono bcuerc poco vino , & 
acquo{j9,ma quelli che fon di frigida complef- 
fione;V.&, «anno iu paefi freddi^ & più forte, & 
più po^en^te vino deuono beuere. 

XI, egola bUogna ancora nel bere olferua 
re le ftagioni dcIPanno, perche rinucrno bifo- 
gna beuer poco > & più gagliart^Q uino la ftatc 
piùcopiofo^& piùacqaofo. 

* Xll. Regola bifognt ancor con fiderarc l'e- 
tà, perche li come il vino è alieniffimo da' fan*. 

ctuilif 



cteHì>coÌi a i vecchie atti Hi tno^eodbtxhe tn^ 
pera la lor frìgida compleffione , Se per quefto 
Piacoue n^ò il vìdo a i fanciuUi^df a i giouetm* 
lo concefle' in oderarameoee» &. ai vecchi lar-r 
^h iilìma m^nte^dicendos che i £inciulli fino a i 
vinticit^iUQ.aQnrf' n6deiiQiiol>tetiete vino^pet* 
che fi aggiungerebbe fioco a fuoco , & Iagio« 
ucncù npn deù&imitf viopgagliàc^l^ mafaea 

del buon vm^^^ 

, il via h^Qi^Otdciiije efifci» Aaondo>!pivoicfaia«r 
rocche tiri aljXoflbjdetto cerafolo^che ila di luò. 
ghi mon cupJG, & fafib4 di/cofjwf tv«fo me«- 
Eo giorno j fia di ottimo odore ^ perche il vioo 
odorato acf r^cegli fpiriti Cottili ^ ixutrifce be 
'ìifRmo%8c genera ottimo sague.Sia al gufto gra 
iiSji^OipQtqjtìt è prefenuneo rimc^ioa^poloro^ 
me per dofot dello ftoniacOj& del ci|ore(i|Vea 
g90p njepo npftii^ atnodft veruno agro^nèdoJl 
cc^flia n^iesMQpjCh^ il troppo.49lf j^mmatf 
opiiatio^i»^ ^ ffempte la ted^ IQ4 l'acerbo , ò. 

ccuditàs , . o f * Ir/.'. . ««'^ 
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rotti 3 Scttigraàalgudo, i quali tutti bifogiia 
fuggir li^pctreliQ finmb dqlordiWlSttyCor'rotnpo 
no il fangue^fan li^ffàtiti maleQconici>&: nuoce 
««cacto il'Cospo/ i ' 



r«lJvuiii deboli <)i^n3ati acquo(]>& oligofari f 
nontoleratio troppo mìftiooe di acqud^daOni^ 

poco^nui;rimcntO|^^O0^tifcaldiyiOinanif«:ftajqp^ 
rcft'per t]fue(R^ fì ^oflòno dare a i fcbricitattti 
fcìnza pencolo -, nbti ofF^ndon la teda j cflTcndo 
f6ctt>£iXmùifk^éc podo Vaporo^ìanzFràkigano il 
dx^lbr di té(fa caufato dà humidiià > & il dolor 

deUoilooiacociie procede da atdori^i*' r 

c*iDa1lè cofc<iurMjuc fudcttc fi pilo cócludcrcj 
étfeT^Mi pòkììtftt&à é6iluengot)òÌlilà eoofér^ 

uatiorie della (WiftS? i"\^ohic fòniyil mbgnagucf-r 
ta,gféèó^éot«b^^i«fòi'gU;rot^^^^^^ iimilf^ 
Itoaffimc clféndò grb(ri,& rd(n,|^rcfcc! riutrifcò' 

sio- tco ppoi^pét^q uetìfò 4 ùede^t fae'àe i iuòg hi 
douc iì>no buoni vini vi fono gii huoininimop 
.io viuaci|Come in Gualdo. 

moderatamente bcuHto. 
V i molte 
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^ 'Moki (comnrodi all'an imojiSc al cor po^ pctcìo r 
che quancoall'anipo Ci reade più jEdeici e dì& 
^ manuletOy rà&ima? ù dilata gli ipirìti fi confort 
tano^I'all egrezze Ci molciplicanos&idifpiaceri 
il {cordano chiarifica Titicellcccof eccita Tinge* 
gho, raffrenala iria^feiia la maIenconia> induce 
allegrezza» viuifica gii fpirici^ 3c dona audacia y 
'1 inata i viti; in virtiMacendo l'huomo di empio' 
l piò di auaro liberal9> di fuperbo humile» di pi« 
' grò foliecico»di racicunro £acédo»di goffciaftì)* 
^' co,&: conduce la mente humana dalla potenza 
I alTarto ; Qcianco poi al corpo, conferifce alla 
nutritìone ^ rende alla putredine > aiuta la con.^g 
\ cottione la digeftioncf»& la generation del faa« 
: gue,incide la flemma ^fii membri coloriti tri- 
I iblue le vcntofìtàjproaoca il fonno^eccita Tap- 
yeticOiiflgrafla t conualefeenrii ridora gli efte* 
nuati^apr e ropilationijcoucuoce t. crudi humo 
'ri^proapca ilfudorey éc Turina, aprelauiaaile 
Tuperfluità onde à. ragione fu il vino da grand* 
chi detto Therìaca magna «flèndo » che cilcaK . 
j da il cor frcddo,& il caldo lo riafrefca,cómcaii ' 
co dUTccca rhttmido^& humettà iiiecoo* . > 

S F F £ T U I D E V I N O. 
beHHtoinmodcratamente. 

' ^\ . . '\ ' : \- 

Il vino beuuto faor di modo » come fanno 
lhì^^jisfihi$£si cfiettt coaurari)9Ìoi|)ecoche ge 
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fitte Hifirmicà frigide sCome fonoapo plefia'pa^ 
ffàlifia^letargOjmal caducOffpafmotC cremore^ 
ofieodela teftafperrorbai feafi;^ (btriiala ibch 
inom38c fi morte repentine! quanto aifan imo 
pohil vino fa g^huomtntignorant^)Ioquaci»in- 
giaro^l)for^enn&ti>ftupiclilholnicidiali|& lofiir* 
liofi t corrompe U mence , rifoiue i'ammoj di-* 
fbugge le por ènne » animali » & natOraU » & fii 
r^briacliezza ii frequenta > apporta molte offe*; 
fe^al corpo humaao» 



ME 1^1 DhLLl koCV- 
^ ^ iw^ff f< Tino. > 

». «. ■ , ■ 

Per fuggire rofFefe del vinoj(ion fi mangino 
cofe doiciyoè ap^ritiue». macofeaman» & con^ 
Arectiob: o&de i'afTeotio prefo innatizì^profaSbt 
fce lacrapul4)e rembriach6zza|& il medefimo 
j&imoierte amandole amare» h Tn'iofalau di 
fronde di cauli . Il zaiFerano bennto con fapai i 
grapi di nlorceUa,& i caaoU mangiari dopo. la 
radice deiriricgo parimente prefa innanzi>fì \\ 
medefimoy come anco il porro» 6t ramandole 
di perficbi prefene fette attinti al cibo^&coi^' 

£natA<^ altre coic aftritìgeou dopò il 



DEL FINO Nt'OFQ. ' 

• * . , ' 

Ilvtno auouotcbìam to mofto > i^i:^cilc a 
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idigerircj oflTendc il fegacp, & gli inreflliiij gofit 
ilvcncrt^pttk boUidoof^che^iielcorfiOidi^lit 
i^ualenafcono vétoficà^prouoca Torina» induce 
<lir«éttria>fa fognar cofetesribiii»è di groflb oup 
fiimeco> ma qvto ba di bt2bno>cIic folueil vécre» 

r i N V E C C H J 0\ 



II i^jn' vecchio'^uatide frtiflBa di quattro aim^ 
ècaidc> 2c fccco nel terzo gradoi& Tempre in- 
uecchìaiidtf •ac^i Aa pià '^lore.' Iltnigliorel 
quelloj che è odorifero zff^i^ potente» (piritofo^ 
che fioiifia amaro ne acetofi», ma grato a tutti 
i fenfi,aiuta la vircù efpul/iua, rifolue i mali hu« 
moriate ventofidjè buono per quej>chc han» 
tko liamor crudi nelle vene , & ne gl'altri vafi» 
nBoce a chi l'vfa molto«a i nerui)& al coito>pe£ 
^r^diflecca'il ftme^pertarba l'iotteflettOfOma* 
de 4 pannicoli del ceruello^ & impedifceil foat 
tìosOAdeii deueadoperare:pierirfo di mcdicinob 
ic non per bere , Se pur bcuendone fé ne beua 
pòco^ ^ molto bene adacquato \ nuoce a i gio^ 
&a quei , che fon di calda compledtone ^ 
.fiiaffimeJa Aate > come con^^rifcc riauemoai 
vecchi 1 & aflemniatici. . * 

• ♦ 

VINO DOLCE NVOVO» 

Il vìa dolce nnono è caMo jnel primo graclo, 

y 6 & hu. ' 



& humidò tcÌDpetAtamcQtCjC buoiQp TiG^tiecÉM^ 
per i gi9ueiu; pttic^kKick Se .^eil^u^j:c^famiio 
lo ftomaco gagliardo, ch^ ha graftxbrsedi voir 
•le^ ^.confortar li Cpicui^ proupcnjl coito per« 
chegenera molto fperma , ma cinimlco a veo 
xh^)Sc a flemmatìchi^ quàdo non è chiaro gene- 
ra fangucifeciofp;:afcijroi^c vaporofo, nuoce 
allo flomac^o, &c alle budella» & molte voice £ì 
lìenke il fluflGb faep^ic^ onde fi dettoafpettare 
abeuerlo da fc j^ ouerodajjc t jcchffi dcira uellar 
iiejk che Io, ffin. vanir prj^ito c&IariTBinÌo^ \ f 



/^/.iV^P. DOLCE. MA TMQ . 



QìidO:pvinoè:caldaiiioirc^^^ & 
litinittidceiiiperacamencc. li mégUorecquelloi 
che cxliioftanza fotxiiiffima alla yifta iu«r 
<iiffimp>& tirarparente^ dilecra mirabilrincotetkjl 
gufto^aucrifce l:^oil;o, e gioua al.pctto3&.al polf 
ffiont^ma oppila gagUan^amnceiLfcfgatoyfic la 
iuiJza,empic la ccftai fà.fc^c, 3c genjera fa jpACcra 
nelle reo & li cooitercé mcoleita^ -ondo i colo» 
rtcì^jnólo deuono vfar in modo alcuno^nè quei 
i:'hanno mal d^rpofte le vifcere^ a i vecchi l'in* 
nemoèmolroconuenience. , • / 

,r I N .o c.B tir s c o* . 

■r • • 

. Uvujbrafco agrdftioo , ponticd >ftitiW, & 

-, ■ «cecbo» 



.•I 
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•i6ctflK)i(i)CÓfbndoilé tiajdilbrb^per la poc^ di^ 
ferensa^chè è rraquefti£apòri; èbèfli^^ro,ciiè 
Tauftcro parcicipa dell amaro) éc il ponrido del 
forbìgnQ/IiVlQ^Hki. ^àpriéàiéficeHdn bru^^ 
da gl'altri vini, hano tanto poco calorcjche nq 
a(hiiatuaial.pcnàf» gradio«6^ so fecciii nd fecon;* 
dò^ibxi buoni peri gcaii caldi , nella febre dia'* 
m>aiiegato.infiaiiimato^&: allo (lonigco dtfTec 

jtagnaao il. vomicct rxnanon birogQa;che £aa 

jtDfteaftriugeati^ dottili» Se poco colórati^e^oa 
l^aoaiperj^ gioii^^o)hàimò^lo(ifóiftaoo;cald^ 
& per icofcrici^ & fon nemici a i flemmarici^ 
& ai vecchi^pecochc flringono il pecco^fao 
;itf la cofle^non dao.bQon nutrimento^ néfaa 

baoii faj»gue>& imp^fcono il fudocc* - 

• • * » ' . 

i N o R a s s o-' • ' . 

• ♦ • 

: Il vin roflfo è caldo neltìn del primo grado> 
del retto è téper ato, il buono è quel che« di fo^, 
ftàzafoctilc,fp!éndido,& chiaro^fimitta vn ru- 
biao} Àittnice molto bcACygen era buófangucji 
Jena la 'lineo pc , Se fi piaceuoli i fogni la not 
il grolfo grana io llomachpj nuoce ai fegato^^^ 
«Uatnika^faicejQdo .opilat!oni»& tardi fi digerì* 
. icci il iKgio dolce è più outi iuuO;)& piùopilatir 
tto>i negri autleri^geaerano Mmori melScomci 

;/ ' ■ iroffi 




DI 



hofTì dolci fon pettorali, itoQi93ìdcìùaih.SC 



'.f ,*- »»•• • 



II vio 4< colorai c«dro ^ chiama bùoca,^ 
#dp(«^Pj(^9Qlciice,é caUioinfl principiò del 



di pM^n'aono» ^eccfaclirebbe troppo sai 
ido^n» fplcodido,& lucido, &fatto d'vue matu 
4iM;)«X»<MÌÌ9«olljiie.lUfifteaivdenij&alkp^ 
tròdinc^purga le vene dcgl'humori corcotti, fa. 
.bttOAcol0re>accre£ce le^fecM-^raU^n il euoc^ 

. & «on&roi il calor naturale, prouoca Torina, 
il (Udore, fa dormire , giouaaJla quartaoa,«lk 
4i9ria,(8e^» icoBiiale&aici,pon^rta lo ftomaco, 
& vfando^ conoenientemeote \tea temperato 
con l'acqua » cooi^ifce in ogni tempo, ad ogni 
etàf&adognicomplefnone ,. pur cb^nop iìa 
troppo vecchio. Se non ne beaa troppo,t^r« 
che nuQ(;e a chi ha la teAa , & gli alcti membri 
<icboii^ . . ..' 

41» g. A S V A T /. 

I carpati fatti di vin o o ttioio» don molto bob 
• percbequella mordioation e gagliarda con- 
^ipnta,coUapor dolce,Q altro fepor di vin buò* 
^y^,proaoakl'onna,& digerire il dbo,rifueglia 

■ l*apperiro,& non lafcia accendere alla tciU ifu- . 
mi del cibo* - jI 
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Gli acquati foo poco grati allo ftomaco^of- 
Icndott ìzttùà^ na quti che hwùo iiiibttdtio è 
che predo fì rendon per vcinaifono molte le à'ì£ 
hctoxic loro^coodo la vaffietàd^ll'Viie j dalk^ 
quali vengon le vinacce j che refaran dolci, k 
beuandaiacà moka più fowe % U più toftò fi 
reoderan per vrina^nia il coiutaxfe &rà fé T vuò 
iaraoao acerbiS^ acide. • • 



y l N O A RT l r l C l A h E., ' 

• 

Pi:éild«fi diacctMt ittel(Mirgatù,cio6 £:hni^ 
inato^vua pa^nt^ò zibiboiò vua cotta ana ìihA].' 
tamrò poHieri8atd^5. y)« 6hn bollir in acqiut 
àllaquacitàd'un barile> fin che fia crepato il zi 
bÀbo,&: Tacqua (ara rafla,lafciafi freddare 9 poi 
prcndafi vn'altto barile di vino roflb^aggiungc • 
do tanfacquiacbiara^qoàto bada a farlo, foaue. |^ 
Poi fegit n k cotiefa) pigliando rre duét èC vti 
pizzichjett!;) di fale^fl sbatta don acqua io vn ice 
diio m%s^2kiiktk éhefaccigrao fchittma^lar 
quale fubico fi metta nel bariloneimcfcolando 
vtfcì pi:^«y ihttfttlio durft va lAefe e poco piùj la 
ila te fino a v^nii gifxrni^ ' 



VINO 
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A^a c o NTR^'L A. P £5 r£, 

fer i riccki. . 

Pr^ode/i di rad iddi (^rixieocilk^di bt^loru^ 

gIioy4^ zedoa(ia»anadr;icDme due e meza {cQt 
dìo manip,mnOyboloirmbivotiizemeza>feme 
di aoetofaidi jporiAdri prcparati^dlbaniicp ana 
dir^mmetce^fcmedi ccdroimmdo dtama vna 
t meza^frondi di cardo fànto dramme due^cah 
fora dramiBemeza» zafferano fcropolo mezo « * 
Pherlje fi tagliano>e ralcr« cofc fi peftatip groC 
ramence^& leeate ia tela 4ÀcjÌQO iottilcicàdidat 
& moda s'infondono in otto libre di buon vi«^* 
bianco chiarp^ Òc odori£ero>p$f.HÌt}i.giìo€i)iaoa 
cinui poi leuacó il bottone .^e;.c6latoil vino gli 
fi gattino foj)ra fei on.ce di firoppo d*agro dice 
dro^& fi tne.fcoli benc»fin<^c$*iftCDi:pori bcn^ 
il ructo,& fi fetbi all'ufo. ..; -r. \ 

Si prenda vn manipulo diradici d'ebiilo pò 
, fteaj[guanco^6^ akreccancefrondì di rurafi^pr^ 
rja,s*ìni(bndino ìà libi 8. dìviiìi>iancOipr Z4» 
bore ) in vn fiaico di vetro ,ben co^tfx^&c 
bifialPufo, . . :/ ^ 

Di(}uc{li vini fi piglia V9 buoni bicchier la 
mattina neil'ufi:ir di caOi ^ prefft pnjEnÀ^nadi 
quefte rotule. 

i 
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' VtcniaCì di Vincctófljccdi rormcQti1Ia,cii 
flfom,2edoaria,& dlrtaiiio biartco^ana Icropo 
lo vno , di b:>l() armeno, di terra figillatà', ana 
fcrop. vno e mczp^di fcmc d'a ciofajdi corian- 
dri preparati mon^i ana (crop jIMuo, fp^rie di 
elettuario ài gemme dramma meza ;con zuc- 
caro quanto ba/la> diflToIuro ip a^c^ya pifaca^iSc, 
di aecfofil fi flicci cònfctcìon di roteale.* * 

Q^jancio ia fiuitiTià ThubiTidè Icuito dilet- 
tQ> (neflTo/i le calze , c'J giupponc,ftià dirigo ,.6c 
niéff :> nel fcaiddleitopieno di bragia, vi getti 
fópra della poluci'c infrafcntta , ik fi prututlii 
ttitta la peribna.poi./J finifca Ji vertirc. 

Si fa la polaeie di teguo faiì'to^di Tindali ruc 
f][,!ana dramma vaie me2:a, legno ajoe^ ^^J^'P\ 
4ui,ftoràcecilamica^laudano,bdzui,ana dre^^ 
jtic due, aloe hepauco> mirra, aha òQce mez-a 
fcordio dfaniiiia vriae 'mèza. ' 
^ Vfcendo di cafa (i porti rertìprein mano y;na 
palla fatta al ròrtlb ai legno dilaiTafràs^ògine- 
l^ro concaua,chc fi pòTTa aprire^óc che fia bugia 
ta'pcr tutto (éòii molti fori , & dentro" fi tenga 
Vh pezzo di fpugnà bagnata ncU^àcctoinfra- 
fcritco: Prendefi della poJuere fopradetta once 
Viia,di canfora fcropol:) mezo",fi leghino in pc 
**ÌÌVara,&i'irifundano in vna libra d's.c.eto foi: 
ti(Tttrio;i^Vóìri?ìiori vi c più nce'to ui s'aggiuga 
<3éll '^ilfto, Dclf'altrc: cofc perrinéLi a quefto prò 
'pbfico;habì>ia'n!iò iràttato a pituo nel ncftro Ji- 



bro defla pcfxc^Sc ncF libro dfcIPacque t & vini 
Medicinali &,pitta pieno oel np^co Thcaua' 
delle pMotc' 



Il fine de i fiaì^. 



T 



V Alili MODI DI LVBRICAR^; 
" * ilventcejOei cibi. 

DAI mangiare /i radunano molte fuperflui;* 
tà ne 1 corpi noftri, patte delle quaJi li co^ 
fu mano^ co l!ciIercirio» & parte ne, xqJìsl nel cot* 
po>dojid|b co qualche art^ hifógna celiarle filo 
ri*Sono quefte iuperfluità diucrre^conie da di-^ 
u^ili luoghi procedono, & tali Tono j^Ii fpuci, 
mc/cc: del hafo,i fudorÌ3l*orjne>glieIcremcnti 
del vetrei& altre fporcicie del cprjpo^ chs fe 
il cacciano fuori ^ generano moiri inali , cóme 
opilacioni>fcbri^dolori^&.po(^p^c,& per queg^ 
ilo co ogni (ludìo bifogna euacuàrleiò per na^r 

X. r .t , ^.j. . 

con ogiio comune» ò d'aman4Qlc4QlcÌÌi on^ié- 
facendo Tua ioppolta di butiro> empieiiao vna* 
fi Aula di piombo lùga vn palmo^vn dico gtoC^ ' 
fa> empita di bmiro^con vn poclùHl^falc^Sc poi 
c^ ya AUe |pin£erc d bi^ciro io a^ioiraltro mo« 
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, ..upra fi prenda mczzahora auanci ^| ci 
^ czza oncia di fior di caflTia, oucro fi peda 
.4 oncia e me^za di nr^ rofato folutiuo;»ucro 
iiroppo rofato ù 'utiuo tre ho-c auanticanfo^) 
vna uolta ò due . fcttimanaiouero fi pendano 
quindici febeft: J> fi lefiìno inqualce brodo, 
ilqual fi beuaquattro hore auancLranfo ,cli 
. febcftini afperfi di zuccaro, fi r^^dano nel pria 
(r^^^ .j del mangiarc,in ucce di runi damafccnf, 
rièro fi prenda mezza ona'di rodomanna>fat 
ta di zuccaro,di rugiad;>ii rofe,di mercuriale, 
& di cauli/acendor ^tuicò canneNi,pighV . 
donc mezza onc*- ali alba : ouero fi prc^d* 
i noflro eletrun^ > detto durantìno , fatto a 
roggia di corguata,con egual parte di raannp 
& di po/patirunidamafccnifrefchi bé co. ' •* 
pafiati per setaccio, & co infufionedi fcna,e di 
polipc^^o cóanifi, & cinnamomo reiterata tre 
*NjAC)fÌ faccia elcttuario,& fene pigli mezza oa 
iia,ncl principio dei prafo^chc c foaue algufto, 
&.séza molÉ*^*- - ;uoue ilcotpo,Si può pigliare 
Uncorade i ^^^^XchriaUi polipodio,òdi few 
na,allaquantjradi Wzza oncia>poco auanti a! 

a maniera. Prcndoofì di oa 
. lipodio qutrcmo , ^^^^^^^ diligctia. once 
i quatto di «nzcuero ^^^^ ^^^^ ^ (^^^^ ^. 

fìnocch.o dokc,draa ^^^^j.^^^.^, drameduc» 
) l'uua paffa dolce, o,^^ ^^^^ cuocanfi fecondo 

fta 




_ fta ef^renìone libre vna di Tvccaio \ rnc%. 

, dj'Ctìtfi'ii'^cfliprcp^iari.dranirne vna 

ili pipi • pi'cpiifate , fcrcpDlj quatrrov c fi facci, I 
' Cjaòfcti'^nc in rotule; iA/x>ty\ r'r\ r: - - -^'^zrT- / 

• c-A qoeJo propofira giciià - ìcorà Ambito ar 
^" ijaori piano , mangiar mcz^i oncia di monn 

CalsbitfcjO cu3erla.ccn vn poco di bròdo, va- 
^* le ancora qucfivektruario fatto in qncOa ma- 
- oicra.Si prende ifiicco di rofe libre vna, di lue 
co di mcrcorella.di iplua, di caiiolj.e di bieta , 
ana oncie otto/i coJai.sc pei fi cuocano/crpé ^ 
Cv'rndo lul m^zzèxn, bobne.fntro di dramme 
die4:c , ;0i maftice frcfca, e m fin che i fligl^**^ 
1^ ycnghino a fpefiTezza di mele,euu tb» H hiaftic^* 

(1 fcrue aJJ'ufcjla fua dofet d^i mcè»adratDnia?, 
-*ij)o a vna dfamma intiera in boloivucròi(& è 
cófa regia )ì? difToJua la m^nna m ^n^dilior, 
iUgine^di.modo che [acqua fia,poi fi ftlVi^^lia- 
gno caJdp,in boccià di verrn5&i'nc viìef:è vn^.^' 
quf( ,pu|:jffì.mai& can^lidi/Tjmàjdeliiaquàìc fca*^. 
prercfa \m cècia fino' a Hue.^'" ^^^w^^^hprinci-^ 
pifl della .^^^/ò Ip, ma urna P'^^ hore^uanti 




l.v - 



^Lc. F I 
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